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föoFtoorf. 



iDiefea „Heue Äo:bbud>" bietet naefc Unbalt unb $orm Porsüge, 
roeldje fi<b faum bei einem ber bereito porbanbenen 3ufammen fmben 
bürften. Z)ie 2650 &od>recepte, bie von einer anerfannt auogejeicbneten 
Kocbtn flammen unb bureb pieljabrige ÖJrfabrung ficb erprobt baben, 

- buwbauo original unb feinem porbanbenen Kod>bucbe entlebnt fi n b 

in einer fo leicbtfafjlicben 6prad>e unb fo auefübrlicb befebrieben, baß aud) 
jebe Anfängerin batin ficb 5urecbtftnben unb bao Kocben formli<b erlernen fann. 

£in weiterer Po^ug unfereo „Heuen ÄoebbudKo" bürfte aueb batin 
gelegen fein, baß nacb bem tVionatobatum für ]it>s:n Zaa, im Jabrc eine 
tfuowabf von 6 — 8 (Berieten für tTÜttago« unb 2(benbtifcb ft nad? ber 
2Jabree$eit geuppirt geboten wirb. Die Iaflige $rage für unfere perebrten 
^auefrauen 

„Wtö follew wir beute Pocken V" 

ifl fomit obne (angeo herumblättern unb ^crumfueben in ben Kegiftern 
unb auf rerfebiebenen Seiten einee Äodjbucpeo in ber bequemften tDcife 
geCoft unb baben biefelben nur bie fluowabl unter ben mebrerlei (Bericbten 
3U treffen, je naebbem fie bie lafel reieber ober weniger reid> beferjen woUen. 

SDie forgfalttg angefertigten Kegiftee entbfllten sunaebft bie @peifen 
nad? ibren perfebiebenen (Battungen unb bann nod; nacb bem 2flpbabet 
georbnet; bureb große beutlid)e Hummermoiffern ifl bao 2(ufftnben ber* 
felben febr erleicbtert. tDem alfo bie reicblicbe 2(uowabl Pon Speifen 
für leben lag noeb nid>t genügt, ober wer für befonbere SaUe befonbere 
Äocbrecepte bebarf, ber wirb unter ben Kubrifen: Suppe, (Bemüfe, 
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Auflagen, $leifd;gattungen, WkbU unb Satfenfpetfen u. f. w. leidet unb 
bequem bao tbm ftauglicfre finben. 

2(lo Sormai baben rt>ir bao in früherer Seit mit Ked^t fo beliebte 
&letn-(D»iart, bao ficfr 3»tn Hiegenlafien unb Huffölagen beo Sud;eo auf 
Äüd;enancid>ten uoc3ÜgIid> eignet, getrablt. iDiefeo $ormat bat aud? nod; 
• ben "Dorjug, baß moglid;ft rief auf einer Seite flebt unb bao lafhge 
Umblättern rcabrenb beo Äod;eno möglid;f} t>ermicben wirb. 2lun> fonfi 
baben wir in ber 2luo|}attung 3ur. guten alten Seit beo beutfeben £aufeo 
3urücr*gegriffen ; wir baben unfere alte gemtitblid;e ©d,m>abad>er d>nf( 
ben mobernen ön>riften rorge.^ogen unb aud> ben furo 2(uge ebenfo ge- 
fälligen alo 3um ilad>fd?lagen prar*tifd;en unb ö^w^abrurf wteber 
perwenbet. öeit ben lagen ber Kenaiffance bürfte ein fo fd;ön unb 
reid; auogellatcetco &od;bucb niebt mebr gebrudrt worben fein. 

3nbem wir uno bewußt fmb, etwao t5d>oneo unb praftifibeo mit 
unferem „Heuen Kod^bud^e" angeflrebt unb wobl aueb erreid?t 3U baben, 
etnpfeblen wir baofelbe 3ur Verbreitung im iDeittfd;en ^aufe unb würbe 
eo ficb barum ebenfo febr wegen feineo ^nbalteo alo aud> wegen feiner 
Sluoftattung wobl alo pafienbeo 

allentbalben roruiglid; eignen. 

^>od;ad;tungoi»oU 
21 u g o b u r g , 1879. 
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i ♦ 3amiar* 

1_ tlubclfuppc mit CDiicftcn. 

wet i£ter werden gut 
verrührt, etwas Balj 
dam gegeben, V« Pfc. 
Wehl daran; nun wird 
ein flarferlcig gemaebt, 
gut abgearbeitet, in jwei 
Cbeile gefebnitten, jeder ju einem Keinen 
£aibcben geformt und ausgewalcbt. ITC an 
laßt die $led:c trodrnen, doeb fo, baß 
ber (Ceig no<b btegfam tft, rollt fte auf, 
febneidet fie ju feinen Hudeln , zettelt 
fte auseinander unb laßt fte langfam in 
bie ftedendc, weiße oder braune ^leifcb/ 
brubc, worin fte 5 — 6 Minuten auf/ 
fo(ben follen. 

Bcboner und reiner wird Die Buppe, 
wenn man beim 2luswalcben öer ^lecfe 
niebt viel VTCebl unterfaet. 

Sugletcb moebte icb bemerken , daß 
das 2lb|Teden der Hudeln im tDafler die 
V. Buppe gefcbmacflos und watferig maebt. 
JDie XDurflcben werden in die Buppe 
^\ gegeben, oder eigens angeriebtet. 

*S 2 Kin&ftcifch mit 6cnf u.tb 
fönmaefegutfen. 

^as Xindfleifcb wird geflopfc, ge> 
wafeben, mit einem $aden um* 
Kunden, daß es niebt fo verfahrt beim 
Äocben, und mit taltem tt>a|Ter jugefe^t. 



£>er erfte Bcbaum toi rd fo lange abgefebä pft, 
bis (icb feine Unreine mehr jetgt, dann 
fommt das n<$tbige (Brunjcug daran, 
als Peterftlie, Vetterte, gelbe Äaben, 
£.au<b nacb Äelieben, ein Btucfcben 
Uoblfopf, in Bebeiben gefebnitten, und 
eine -£and »ollBalj. Mit diefemwird 
das ^leiftb 3 Btunden lang geroebt, 
jedoeb nicht jugedeeft, damit die J&rubc 
bell wird. Bammelt |Ttb oben $ctt, fo 
wird nacb .Belieben abgefcb<$pft. 

das^letfcb weich, fo wird es auf 
einer platte febem geordnet, mit Peter* 
filte und Bellerielaub gegiert und mit 
etwas Balj beflreut ju Cifcbe gegeben. 

0ehit>atjtr>uc3Cln 3 
mit geräucherten tÜärfUn. 

ie XJDurjeln werden gereinigt, fo, 
y&jgfe daß niebts Bcbwarjes mebr daran 
ui feben ifl, und in tTTeblwaffer gelegt ; 
man rubre einen ftarfen Äocbl<5ffel »oll 
Wehl und faltes tDafler glatt ab, flau 
Wehl rann aueb £ffig benu^t werden.) 
Bind die XDurjeln ftarf, fo werden fte 
gefpalten und febon gleich gefebnitten 
und in ftedendem XDafler gerbebt. Bind 
fte weich, laßt man fte in einem JDurcb* 
fcblag rein ablaufen, legt fte bebutfam 
in ein Caflerole, gießt weiße (Einmaeb* 
fauce darüber, Citronenfaft daran und 
und laßt fte für* auffoeben. XTacb £>t* 
lieben rann man die YOurteln mit feinen 
J&ratwurftcben garniren. 
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i. 3«mw*f. 



4 Röfcrtfob! mit tDienctfHmilJctn. 

HJ! Iüb einem fcbonen Äalbfleifcb «>er< 
mm Den einen ^ingdr Dicfe unD Drei 
Ringer breite Stucfe gefcbnitten, ein wenig 
breitgeflopft unD mit @alj unD pfeifet 
betfreut. 

Wan macht in einer flachen Pfanne 
Äutter beiß, legt Die Schnittten Darein, 
l'a#t fte eine hellbraune $arbe nehmen, 
gießt eine (Dbertaffe voll fauern Xabm 
unö faßt felben bei <5fterm UmwenDen 
Oer Sehnige fcbnell Dampfen. JDie öauce 
wirD von Der $ctte befreit unD mit 
Citronenfaft betropft ; Die ScbniftAen 
werDen in jterltcbcm Äranje angerichtet, 
mit Durcbgefeibter Sauce ubergoffen unD 
mit gefebnittenen Citronenfcbalcn betreut. 

£er<itu«g ^ce Hofenfobl«. 

ITtan reinigt Den Xofenfobl von Den 
äußeren Älattem, w'afcbt ihn unD focht 
ihn ungefähr V« StunDe im TOafler, 
gießt leitete» ab, legt Den Xofenfobl in 
falte» XDafler unD febattet ihn in einen 
2>urcbfcblag, Damit er ablauft; nun wirD 
Der Xobl in jerlaflener JButter, nebfl 
etwa« Sub unD tt!u»fatnuß geDunflet. 
bi» fein Saft mehr vorbanDen ifl, fo/ 
Dann troefen angerichtet unD mit Jbutter* 
blumeben befranjt aufgetragen. 

NB. 3Die ^auptfatbc bei Der J&ebanD> 
lung Des Xofenfoble» ift Da» (Banjbleiben 
Der X<5»cben, wa» nur gefebiebt, wenn 
er nicht ju weich gefocht ifi. 



(BanMcbcc mit tViacVtrafauctf. O 

V V /ine nicht ju fette (Banaleber wirD 
k%i i mit J&eigabc eine» Stttd'cben» 
frifchen Äutter», einem halben Schoppen 
^Icifchbrube, eine» Sehnlichen» Swicbel 
unD gelber Xtibe % StunDen auf 
fcbwÄcbcm Reiter geDunjlet. 3nDeficn 
wirD eine gute UTaDeirafauce, in welcher 
etwa» Iruflreln aufgefocht \ino, bereitet 
unD Die lieber moglicbfl beiß feivirt. 

?\cb3icmcr mit grimem Balat. 6 

't\**\' cm Ziemer werDen, De» traten» 
wegen, Die Kippen gebrochen, Dann 
wirD er mit Salj unD Pfeffer eingerieben 
unD jugcDerft; nach einigen StunDen 
fommt Da» übliche Wurjelwerf Daran, 
Cttronenfcbeiben, Zwiebeln, Helfen, unD 
wenn e» beliebt, TOacbbolDerbeeren ; Der 
ißflTg wirD bi» jur -4'alfte Der ^leifchh<5he 
gegoffen; fo gebet« fann er ?wei läge 
bleiben, Doch muß man ihn z mal De» 
läge» wenDen. "3(1 e» ein fehr junge» 
^leifch, fo wirD e» nur in XOein/ oDcr 
tEflTgtüchcrn cingefchlagen. T>or Dem 
J&ratcn fpüfe Die abgehäuteten ßeifebigen 
(Theile, gib von Den tüurjcln unD 3wie* 
beln in Die Jbratpfanne, ebenfo Äutter 
unD begieße unterm Jbraten fleißig mit 
Der $ette Der Sauce. «Eine halbe StunDe 
vor Dem anrichten nimm ju 3 <£ß> 
Wffeln fauern Xabm einen &6flfel Wehl, 
meng es gut, gib e» auf Da» ^leifch unD 
in Die Sauce. tTacbOcm Da» $leifcb 



2. 3«nu<tr. 
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etwas angebrannt, gietfe Sleifcbfuppe, 
«utb ein tölascben tOein Daju. JDte 
Öauce wirD Durcbpaufirt, foll hellbraune 
^arbe baben unD nt4>c ju Dunn fein, 
aueb foll man fic er|l unterm Iranfdnren 
De» $leifcbes anridnen, Damit fie beitf 
bleibt. 

Viele glauben, Da« XDilDpret redn 
lange braten ju muffen, was ni(bt meine 
2lnficbt ifi. Äs foll faftig bleiben, ju* 
Dem matbt Das 2tufgiefcn mit TDzftet 
unterm J&raten Da« ^lcifct> langfaferig, 
Daher man nur Jbeijc oDer ^leifcbbrube 
tum 2iufgie#en nehmen Darf. 

«tb<Jner gelber 4£nDi»ienfalat wirD 
von Den grünen J&lattern befreit, Die 
gelben werDen langlicbt fein gefebnitten, 
getPafcben unD in einen fcurrifcblag jum 
Abtropfen gelegt, nun mit Öalj, Pfeffer, 
etwa» Swiebel nebft f&fllg unD (Del gut 
angemaebt ; na<b Äclicben rann man ibn 
mit Äartoffelfalat garniren. 

^ jr.cwrtorte. 

\fX in halbes « Sucher, 6 £ier, '/„ « 
i\l gefcb'altc, feingejtotfcne Wandeln 
werDen retbt febaumig geruht'*/ ein Bcbnee 
von 6 tEierweifl etwas (Eitronenfcbale 
unD 2 &otb feines Wehl leitbt Darunter 
gemengt, Das (Barne wirb in ein gut 
ausgeftreutes Jbled> gefallt unD 8 / 4 ©tum 
Den febon gelb gebacken. UnterDelTen 
ftblagt man abermals 6 <£ierweifl ju 
fteifem Öcbnee, mengt % abgezogene, 
l'anglicbt gefebnittene ITtanDeln unD »/» * 
Surfer Darein, Die einftweilen gebadfene 




(Corte wirD berausgenommen, mit t£im 
gefottenem von ^rutbten übertrieben, 
Der ©ebneeguß Darüber gejogen , io 
Minuten in Den tftblen (Dfen gebellt, 
Damit Der (Butf b'aeft, aber Denfelben 
wirD Papier geDerft, Damit er Die weitfe 
£arbe nicht verliert. 
JDclVcitbacrwert. 

2. Sanitär* 

Suppe mit Hcbccfpagcn. 8 

ür 6 Perfonen nehme man 
>/,« Kalbsleber, V 4 «<D(bfen/ 
leber unD V 4 ^ Slieren* 
fett, bie Jleber wirD fein gebautet, 
mit Der Slierenfette, nebfl peterfilie, 
&aucb- VHajoran, 2 ganje Cbalotten 
oDer anDeren 3wieb*ln fein gewiegt, in 
einer Bcbuflel mit 3 ganjen ifciern ab* 
gerubrt, eine ttlafl geriebenes (Beigen/ 
mebl t>AVM, ferner Vi poppen Wild», 
3 &ocbl<$jfel voll ed^nmebl unD etwas 
Balj unD Pfeffer. 5>er Ceig wirD Dur* 
einen epatjenÜffel getrieben, in (teDen* 
Dem XDafler aufgelebt, unD wenn fte 
fertig fin^, mit einem Öeiberl<5ffcl heraus* 
genommen unD in einer mit guter, ge* 
faljener $leifd>fuppe gefüllten Cerrine 
angeriebtet. 

XinbfTetfd; mit &acmgfftlai Q 
unb Sttucbclfauce. 
as XinDfleifcb bereitet man wie 




in Hr. 2. 



jfcie bringe werDen geflopft, ge> 
bautet, Die (Braten ausgel<5fl, nacb &*< 
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lieben in lange oöer runöe Bcbnitjcben 
gefcbnitten, mit fein gefcbnittenen TStoie* 
beln, Öalj unö Pfeffer, ftfllg unö (Del 
falt angeritbtet unö mit runden Suuebel* 
fcbeiben garnirt. 

3Die Swiebelfauce : ifcs weröen 4 
bis 5 fcb<$ne Jwiebel rein gebeutet, jeder 
Swiebel in 4 Ibeile gefcbnitten, in em 
dafferol wird Äinösfcbmalj gegeben ift 
es beiß, 2 atßtöffel voll geflogenen Surfer 
Öaju, laßt fclben ftbin bcllbraun roeröen, 
gibt öie Zwiebel öarein, flaubt 2 Ä.o'ffel 
voll tlTcbt öaran unö laßt 2llles eine 
Viertetflunöe Oanflen, gießt ein wenig 
Äfftg, öann $leifcbbrabe auf unö l'aßt's 
notb eine Viertelflunöe foeben, gibt öie 
Sauce öann ju Eifcbe mit oöer obne 
Swiebcl, je natb belieben. 

10 IViiucrrobl 

mit &<bwsine*<lottUtun, 

Yy\ Än tf re 'ft öleJMlmr öeB Äobles 
£ VV von öen Sippen, öann xveröen 
jTc rein gewafeben, in gefallenem XDafler 
gefotten, in einen fcurcbfcblag gebraut, 
bierauf fein gewiegt. 3n ein Cafferol 
tvirö gute Slbfcbo'pffette gegeben, ifl fie 
beiß, ein ifcßloffcl voll Zwiebel, fein ge* 
febnitten; flnö öiefe febon gelb, rommt 
öer &obl öaran, man laßt ibn gut 
öunften, i täubt ibn mit 2 £.<5ffel voll 
tttebl, gießt ^letfcbfuppe öaran, unö 
laßt ibn gut auflfoeben. JDer Äobl fann 
mit geöunfleten unö verjudferten &a* 
flanien garnirt weröen. 

JDie 6<btveins/<£oteletten : 2lus einem 



Öcbwcinsrippenflucr* weröen öie (Cotelet* 
ten abgelöst, auf beiöen Beiten mit 
Pfeffer unö Sal* beftreut, in jerlaffene 
ümtter getauebt, mit geriebenem JBroö 
befaet, 10 Minuten vor öem 2lnricbtcn 
auf öem Äofle oöer in einer JBratpfanne 
gebraten, feb^n angeriebtet unö öie 
Platte ringsum mit geröteten Äartoffeln 
verjtert. 

v,ccbt mit (joUanbifcOcr 6«uce J_J_ 
unfr Kartoffeln, 

\ v • uerfl tvirö öer -^etbt abgefcblagen, 
öann gepult, rein ausgetoafeben, 
öie $loffen tveröen abgebauen, öer 
Äcbtoanj in öen iTlunö gefledft, öamit 
öer ijetbt einen Äing bilöet. hierauf 
legt man ibn in ein paffenöes (Befebirr, 
gießt gefallene» XDafler öaraber unö 
flellt ibn an'» $mtr. tPenn öas tDafTer 
coebt, jiebt man ibn jurudr, laßt ibn 
aber flets jugeöecft. J&eim 2(nrt<bten 
wirö öer -^eebt bebutfam berausgeboben, 
in eine runöe Ötbftffel gelegt, in öen 
Xing tveröen Äartoffeln (in Öaljtvaffcr 
gefotten) jierlicb gefebnitten, fo öaß öer* 
felbe jiemlicb ausgefüllt ifl. XTun tvtrö 
JButter beiß gematbt, 3 £ßl<$ffel voll 
fein gefebnittener peterflUe öarin auf/ 
gerodu, 2 Minuten lang, öer -^eebt öa* 
mit ubergoffen unö öas (Banje mit @al* 
beflreut. 

NB. ©tatt Bartoffeln unö Peterftlie 
tvirö öer ^eebt au<b mit abgefoebten 
Ärebfen garnirt. 

2>ie boll'anöif*c ^autc : UTan r&b« 
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i Harten Äocbl^ffcl »oll Webt mit faltcm 
XDaflcr fein ab, öaran von 6 ißiern öas 
(Belbe/ nimmt 12 weifte pfefferfo'rner, 
etwas ITlusfatnutf, l j i % frifche JButter, 
mengt Tille» gut Durcheinander , gießt 
öas n<5tbigc £tfchwaffer öaju, unö rührt 
öie Sauce forgfaltig ab, bis fte auf* 
flogen will, gibt auch Citroncnfaft öaju. 

&ie Sauce öarf nicht fieöen unö focben, 
fonöcrn nur auf beiflem ^eto unter 
bef&nöigem Äubren fcbon öirficht an/ 
jieben ; ijt fie fertig , wirö fte, öamit 
fte nicht focht, auf beißes XPaflcr ge* 
fiellt bis tum iBcbraucb, öann öurcb 
ein Siebcben getrieben. 

^afcn braten mit JEnfciincnfaUu 
unb Compotc« 

fejj d wirö ein Junger, fcb<$ncr ^afe 
«V- i rein abgehäutet, öie J2>ru|t, öie 
Doröeren /laufe, ^als unö Äopfwer* 
öen abgebauen, mit Pfeffer unö Salj 
beftreut, mit Speer* fein unö jicrlicb ge* 
fpieft unö über £Iacbt in fune -beijc 
gelegt. JDicfcIbc wirö alfo bereitet: 
3wei Swiebeln werben in Scheiben ge* 
febnirten, gelbe Jtubcn, Peterfilie, 3 &or* 
beerblatter , einige tDacbbolöerbeercn 
unö Helfen unö 1 Stoppen ifcffig gut 
ineinanöer gemacht unö &ber öen ^afen 
gegolTen. 

2inöern tEags legt man öen «§afen 
in eine Jbratreine nebft 3 Äotb Sped 
ftftrfletn, gibt öie notbtgc Jöette öaju 
unö laßt ibn febän gelbbraun braten. 
Hach belieben fann man auch einen 



Schöpflöffel voll fauern Xabm Stunöc 
vot öem 2Cnricbren öaju geben. 

jDas Äruncttcncompotc : SDic geöorr/ 
ten j&runellen weröen rein gewafeben, 
in ein (CalTcrol gebracht, ein Stfcd: Surfer, 
etwas Citronenfcbale, 1 Schoppen Waffer, 
V, Schoppen Wein, ein Sturfcben ganzen 
Simmt öaran, latft lllke» langfam rochen, 
öamit fie h&bfcb auflaufen; follten fic 
einfachen, muff man YCafler jugtetfen. 
Sinö fte weich, 1'afit man fie im Safte 
flehen unö erf alten. 

2(pfv*(fltucMn mit ßebadfenem 

18 

H p f< l feba um ija t n i r t . 

A.^ aeböem Slaölein gebacken, lafltman 
% ' Öicfelbcn er falten, beftreiebt fic mit 
(Eompot, rollt fic uifammen, beftreiebt 
\~ic mit in etwas Wilcb »erfl'appcrten 
ttiern, reibt Semmelmehl, waljt Öie 
Struöeln öarin um, fo öafl fic recht 
öirf mit «Brofeln beftreut finö, unö 
barft felbe in einer (Pmelettenpfanne 
fchon gelb unö roTcb. 

Vrtit Stmmt unö Surfer beftreut, 
jierlich auf eine platte gelegt, fermrt 
man fie. tOenn öiefe Struöeln mit 
gebarfenem 2lpfelfcbaum garnirt weröen, 
feben fie fd?*" babfeb aus. 

SDer "Hpfclfcbaum : Sur (Barnitur 
einer platte weröen 3 fchone 2lcpfel, 
ungefcbalt, gebraten. Jbis fic falt finö, 
toirö von 3 f&itoeis ein fieifer Schnee 
gcfcblagen, öas tTlarf »on öen 2lepfeln 
herausgenommen , in einer SchulTel 
flaumig abgerührt, öann wirö öer Schnee 
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bebutfam bincingerabrt. fcicfer Bcbaum 
wirö in einem nitbt ju beiden (Dfen 
Ietc(>e gebarfen, unö i|i er trorfen, mit 
Surfer beltrcut; mit einem <J*#l<$ffel 
weröen fleine CTorferln heruntergeflogen 
unö eines nach öem anöern um öie platte 
gelegt. 

3» 3amt4t« 

14 £bam p iano n a 6 u ppc. 

aeböem öie Champignons ge/ 
pttgt unö gewafeben fmö, 
u^eiöen fie in fleine ftturf- 
eben gefebnitten , legt fie in gut beitfe 
Ämter, feingewiegte Peterfilie unö 
Swiebel öa*u, V\#t fie ö&nflen, beftAtibt 
fie mit ein paar &o(bl<$ffel voll iTlebl ; 
wenn fie mit Öemfclben nocbmal ge/ 
öunflet, gieflt man ^leifcbbrfibc lang/ 
fam öaran unö lajSt fie no<b ' 4 etunöe 
rexben. (Bietfe ^leifcbbrabe nacb Äeöarf 
öaran unö richte fie über Änäöel oöer 
gehabte öemmelftbnitten an. Ulan Fann 
fie auch an eine i&tnlauf/ oöer *£ierfuppc 
gießen. 

15 XmfeffrtfcO mit cingefotccncn 

(Surfen. 

\\<ereitung öes Äinöfleiftbe« wie bei 
.iL^: Hr. 2. Jbeim 2ln richten wirö 
es mit gerotteten Äartoffeln garnirt, 
unö öie Surfen weröen eigen» beige/ 
geben. 



2taycrtf<f>C Kuben mit 1(3 
ÖilmvtiutTvifcb. 

aeböem öie X&bcben geputzt unö 
^ • gewafeben ftnö, weröen fte mit 
öem <S(bwemefleif«b Jtugefe^t, öaöurtb 
bekommen fie einen aufleroröentlicb guten 
iBcfcbmarf. Öinö öie Kuben unö öas 
#eifcb weieb, fo maebt man eine braune 
iftauce, verwenöet jur felben öas Xttbcn/ 
waffer, gibt öie Xu beben nebfl öem 
nitbigen &aU hinein unö laßt fie gut 
auffoeben. JDas ^leifcb fommt nicht 
in öie ftauce, fonöern wirö mit einem 
^tarfeben J&tttter unö Öem n<5tbigen 
^al* in einer Bratpfanne rafcb abge/ 
bräunt unö auf einer platte ertra an/ 
gerietet. 

17 

on einem Ralbsfcblegel wirö ein 
febones t^turf genommen, fo viel 
man brauebt, abgeb'Autelt, gewafeben, 
mit Öalj unö weitem Pfeffer beflreut, 
eine furje Jbeüe mit l /, poppen tDein, 
cbenfo viel XOalfer, 3 <£tf IcSffcl »oll tEflig, 
Citren en , Jwtebel/ unö gelbe X&ben/ 
febeiben, peterfilie unö einigen XOacb' 
bolöerbceren bereitet unö über öas 
$lttfd> gegotfen. - tftan tixfit es über 
nacht (leben. J6eim (Bebraucb wirö 
ein St&rf gute Jbutter in einer Arat/ 
vaine heitf gemacht, legt öas $leifcb 
öarein, gibt »on öer Äeije öaju unö 
bratet es febon unter allmAltgem 2luf- 
gießen. XOenn es anfangt, ctnjufocben, 
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fi'aubt man es mit 2 £6flfel voll ttTebl, 
laßt es normal für» Soeben, gießt 1 
P>cp6pflo»fcl voll fauern Xabm Daju, 
unD ijt Die «Sauce norf> ju Dic£, aucb 
$leifcbbrubc. 3Dic Qauce wirD eigens 
angerichtet. 

«Spaden : «Scbonmcbl »?irö mit \Hilcb 
für* in einanDer vermengt in einer 
»ScbutTcl, etwas ealj, 2 «icr Daran; 
Oer leig mup (iarf fein; nun fommt 
öcrfelbc Dur* einen «pa$enloflrcl in 
flcDenDcs TCatTer, ftnD fle fertig/ in ein 
faltcs; frifebe Jbutter oDcr XinDsfcbmalj 
wirD in einem <£a|Terole beiß gemaebt, 
öic «Spatjcbcn mit «Salj unD Pfeffer 
Darin geratet. Ulan fann fie aucb 
mit Jbr<5feln auffcbmaUen, fommen Dann 
aber niebt in faltcs XDaifcr. Hacb J&e/ 
lieben eine (Barnicur von cingerubrten 
♦Eiern. 

XcS ®*br«tcn< tBnten mit 
f£nbit>icnfalat. 

*Y\^'cnn Die «Enten gcfeblacbtct unö 
:~*+* f A gerupft find, weröen fie über 
eine »Spiritusflammc gcbaltcn, öamit 
öic feinen ^aarc fieb abfengen, öann 
ausgenommen, gewafeben, gut mit «Sal? 
unö Puffer innen unö außen einge- 
rieben, für Jbraten Drefltrt unö am 
«Spieß oöer in einem Äratrobr, unter 
ofterm begießen mit öer eigenen «Sauce, 
fcboWi liebtbraun gebraten. JE>eim 21 w 
riebten wirD öic Äratfauce Darüber ge-- 
goflen. 

ßnöurienfrlat wie am 2. Januar. 



: H Y an nimmt ein balbes t geflogenen 
viv Surfer, 10 tEierDottcr, 1 &otb 
5immt, geflogene Helfen wcrDcn l j t 
«StunDc gerubrt, Der «Scbnee Der 10 iEier, 
12 Ä.otb geriebene« «ScbwarjbroD Daju 
unD julctjt 2 IE XDcicbfcln fammt Den 
Äorncrn Darunter melirt, Dann wirD 
Der Ccig auf ein ausgetriebenes , mit 
geriebenem JbroD betreutes J*>acfblceb 
gebraebt unD in einem niebt yu beißen 
Xobr Iangfamgebarfcn, eine «StunDe lang. 
&c|Vmb»;d*ivm. 

tEinlauffuppc mit £<nnc. 20 

jur 1 2 Perfoncn wcrDcn 6 Äocb* 
loffel voll OTcbl, feines, in 
ein Heines Eopfcbcn getban 
unD mit f altem ttDaflcr fein abgerubrt, 
man fcblagt nacb unD nacb 3 3*"*e «Eier 
Datu unD noch 3 fcottcr, etwas öaly 
unö rubrt Den Icig fo lange, bis er 
faOcnDicf vom iloflfcl fließt, laßt Den/ 
felben in ftcDcnDer, weißer oDcr brauner 
^leifcbbrubc einlaufen, 10 Minuten 
foeben , faljt ftc geborig unD riebtet 
fie an. 

Rtnbflcsfcb mit Xafrtn* 
Kartoffeln. 

'fYY*" maebt Das JCinDfleifcb wie in 
Vll Hro. 2. 

♦Ein IcUer voll f leinet, runD gc* 
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fcbnlttencr Kartoffeln roeröen in ge,- 
faljcnem Xüajfer gefotten, jeöocb (o, öafl 
fie ganj bleiben, öas XDafTcr abgefebuttet 
und .tugedeeft. Unteröcffen maebt man 
fuf?e J&uttcr beiß, gibt einen Kocbläffel 
voll iTTebl öarcin , i Meinen 3toicbel, 
ein Stacf roben Linien, einige pfeffere 
Horner, rollet öies 6 Minuten, öafl es 
aber niebt gelb toirö, gietft % ITtatf 
f&jien Xabm nacb unö nacb öaju unö 
coebt bier>on eine öiefe Xabmfauce; nacb 
l /l Stunöc n?irö fie iiber öie Kartoffel 
gefeibt, normal aufgefoebt unö Dann 
angeriebtet. 

22 (Brune Ufrbfcn mit cjc.lbcit 
Kuben, ÄrattrürtK' un^ ^cbintVn. 

A aeböem öie Ohrbfrn aus Den Hilfen 
'\\s' genommen, getoafeben und mit 
J&utter, etwa» Jud'er, Sah un£> Sleif*-- 
bribe gcöunftct find, werden fic mit i 
Ä^^ffcl »oll ITtebl gefiaubt, fein gefebnit; 
tene peterftlic öaran getban, mit Der 
n<Jtbigen ^leifcbbrube aufgegoren, noeb* 
mal tun aufgefoebt, reebt beitf angeriebtet, 
erbaben unö mit Scbinren garnirt. 

2>ie gelben Äuben weröen abgebautet, 
gewafeben, öer /lange nacb fein ge* 
febnitten, in Suppenfette, öie man in 
einem (Caflerole mit einem Stfttfcben 
3ud'er betfl weröen laflt, mit etwas 
Salj unö ^leifcbbrube rocitb angcöunflet, 
i Üoffel voll tttebl wirö öarangeftaubt, 
mit öer notbigen Suppe aufgegoren, 
fein geftbnittenc peterfüte öaran, 2lUcs 



cur* aufgclfotfrt, öann öie Kuben ange/ 
riebtet unö mit tDartfen garnirt. 

mit Rarcoffclfafat imt> Rccffc. 

^Vy ucrfl wirö eine f<b<Jne Kalbsbruft 
i&M rein gewaftben, >/ 4 Stunöc in 
fieöcnöestJDatTer gelegt, berausgenommen, 
unö wenn fie abgcFüblt ift, an öen 
♦Ünöen jugefebnitten, öie (Dberflacbc fcb<5n 
gcfpict't, unö auf folgenöe 2lrt geö'ampft: 

VOan gibt in ein paffenöcs CafTcrolc 
ein Stucf J&utter, einen Swiebel, eine 
gelbe Äube, Cbymian unö einige Pfeffer/ 
ferner, legt öie gefaljene J&rufi öarein, 
öie gefpiefte ^lacbc nacb oben, gietft 
i Oluart ^leifcbbrube unö etwas XOein 
öaran, öceft öas dalTerolc ju, gibt auf 
öen JDed'el Äoblenglut, laßt öie £>rufl 
fo i Stunöe Dampfen unter öfterem 
J&cgicfien öer (DbcrfTacbe, öafi fie im 
Safte weieb wirö unö von allen Seiten 
eine febone, glanjenö braune ^arbe bc> 
rommt unö öas (Befpidtc ftbon bervor^ 
tritt. J)ie (Blut auf öem j&ecfel mu# 
immer naebgegeben tueröen ; ifi öie Sauce 
ju öief, t»irö ^leifcbbrubc naebgegoffen. 

Kattoffclfvüat mit 3. reffen • tlatb^ 
öem öie Kartoffeln gefotten, toeröen fie 
beijl gefebnitten, Saly, Pfeffer, eine fein 
geftbnittenc 3t»iebel öatu gegeben, mit 
£ljlg unö (Del angemaßt. 2)ie Kreffe 
wirö ertra angeritbtet unö öer Äartoffcl; 
falat öamit garnirt. 
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24: v>ubncr mit ^Vxniwnfalt«. 

;Y/^Jadiöem öie ^ubner gef(blad>tet finö, 
'\ weröen fie in fteöenöea tDafler 
getaucbt, abgetupft, flamirr, auagcnom* 
mcn , innen unö außen gefallen und 
gepfeffert / mit etwas Peterfilie unö 
Ämter »um J&raten öreffirt, an Den 
w^pietf gefieeft unö bei bellem Reiter unter 
öfterem J&egietfcn »/* ^tunöe gebraten; 
vom «^pietfe abgenommen , weröen fie 
OretTirt unö gleid> ju Cifcb gegeben. 

2>ie »Drangen weröen in feine ^cbei* 
ben gefdniitten, auf ein platteten ge 
legt, mit Surfer bejheut, etwaa weißer 
YPein öar&ber gegoren unö fo fervirt. 



25 



Omelette. 



ebt »Steröotter weröen mit 8 &ff< 
loffcl voll geltotfenen Sudler ab/ 
gerührt, etwas Vanillejucfcr öaju ge/ 
geben, öaa Weiße Öer «Eier ju v^dmee 
gefd>lagen unö mit 2 Hoffel »oll feinem 
VHebl unter öie Waffe gejogen. *£ine 
2lurlauffd;ale wirö mit Butter befirid>en, 
öie VlTalVc binein gefüllt, mit Sudler bt> 
faet unö langfam in einem auagetftblten 
Kobr '/ 4 ^tunöe gebacken ; man gib 
fie ibrer Reinheit halber gleicp *u Iifd>e. 
2>eiTenba(twcrf. 



5* 3amiar* 

COicftngfuppc mit Setmitten, 26 

;wei ^turi'e weröen gepult, 
von öen Xippen befreit, rein 
avwafeben, in gefallenem 
Waller etwa 3 Minuten ge- 
fotten, abgefeibt unö flein gewiegt. 
♦Sin Pituct' Butter wirö beiß gemacht, 
öer tTirfing öarein gegeben, 2 tßßloffel 
voll \llebl/ fein gefdmtttene Zwiebel unö 
Peterfilie öaju, 6 Minuten gerotfet, 
man gießt nad> unö nacb ^leifd>brubc 
öaran, öamit öaa ttlebl feine Knopf; 
d>en bilöet unö laßt öen XDirfing V4 
ötunöe auftoefren. Jbeim 2(nri(btcn wirö 
öiefc ftuppe mit 3 »Eiergelb unö etwas 
fußem Äabm legirt unö über gebact'ene 
Schnitten gegelTen. 



. XinDfTcifd; unO Wccrccmg. 27 

itung öes Xinörleifdiea wie fan\l. 
OTeevmcig in Vllilcfr : iDcrWeer: 
ivrtiit wir? gepult unö aufgerieben, 
ein «^tucr'dvn Butter beiß gemadn, öarin 
man 1 Hoffel voll Vllebl amieben laßt, 
tbut öen Weerrettig binein, laßt ibn 
ein wenig ruften, gießt öie nätbige 
Wild» öaran, gibt ein &>tU<£ Surfer, et* 
waa e*aU, eine ^anö voll gewiegte 
VITanöeln öaui, laßt Öiea nod> l f 4 ^tunöe 
fodvn unö gibt'a ju Cifd>e. 
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(Brüne 25obncn mit g<« 
tauc^crrcr Suncjc. 



ieü>obnen weröen abgejogen, lang 
SäfctfÖ gefcfmitten unö gewafcbcn, JEmt* 
ter in einem Cafferole beiß gemaebt/ 
V, Äö'ffel »oll fein gefebntttene Zwiebel 
ttnö peterfilie öaju , laßt öies eine 
Minute ö'ampfcn, gibt öie&obnen hinein 
nebfl ©alt, J&obnenfraut unö etwas 
^leifcbbrube, öedr't fte ut und laßt fie 
langfam dampfen. ©inö fte weieb, 
weröen fie leitbt mit ITtebl beftaubt, 
eine gute J&ratenfauce unö öie notbige 
Sleifcfrbrabe öaju gegolten, noeb 2 ttlinu* 
ten geöimftet, öann angeriebtet. 

^ammelfleifcb, geraueberte Junge unö 
JS>ratwartfcben weröen beigegeben. JDie 
Junge wirö weieb gefotten, abgebautem 
runö gefcbnitten unö öie Jbobncn öamit 
garnirt. 

\ 

?3(üu übacfottoiu-c £e<bt. 

^atböemöcr^ccbt gepult/ gewafeben 
mrOx unö Oer ©cbwanj in öen Xacben 
gefieeft ifl, wirö er in ein paffenöcs 
(Bcfcbirc gelegt, i£fllg/ tPafler, Jwtcbel, 
peterfilie, 1 Lorbeerblatt , ©alj unö 
weißen Pfeffer öajU/ unö jum ^euec 
geflellt; fangt er ju foeben an, jiebt 
man ibn jugeöctft jurarf, laßt ibn 
einige Minuten lieben unö ntbtet ibn 
öann bebutfam an. "Jn öie Witte weröen 
in BaljwafVcr gefoebte, fcbd'n gcf(bnittene 
Kartoffel gegeben, mit Jbutter aufge* 



febmaljen unö öas (Banje mit Peterfilie 
beftreut. 

iaminobrüten mit Br.Iüt. 30 

1/ 4 m gut abgelegener -^ammelsfiblegel 
eSiSla wirö von allen Seiten mürbe 
geflopft, öie (Dberflacbe mit Knoblaucb 
gefpieft, gut mit ©alj unö Pfeffer ein* 
gerieben, in eine Jbratreine getban, 
Swiebel unö gelbe Xaben , öam (Efltg 
mit tüaffer, mit guter $ette begoflen 
unö einige ©tunöcn, unter öfterem Um* 
wenöen unö J&egießen mit ^leifcbfuppe, 
liebtbraun gebraten. Ulit ©auce &ber* 
goflen, wirö er angeriebtet unö mit 
gebratenen Kartoffeln befranjt. — 

ftaUtj fcie Kartoffeln weröen, notb 
warm, fein aufgefebnitten , mit Utjfig 
unö (Del, Pfeffer unö ©alj gut »er* 
mengt unö mit eigens angemaßten t£n* 
öt»ien »erjitrt. 

ÜDüinpfmitvln in Rreboluittcr 31 
unö CanilU- €5i»ncc, 

•|jj>;an nimmt ?wei VTCaßcben ^ein* 
V I v mebl/ r&brt einen Meinen Cbeil 
mit warmer ITtilcb unö einem Hoffel 
»oll ^efe an, i\l er gegangen, fo wirö 
öer Ceig gemaebe, nimmt öaju fußen 
Xabm, Surfer, 2 <£ier, 1 Löffel »oll 
ümtter unö ©alj, fcblagt ibn fein ab, 
laßt ibn nocbmal geben unö maebt 
f leine tluöeln; finö fie gegangen, fo 
weröen fie in einem Cafferole, worin 
Krebsbutter unö faßer Xabm bereitet 
ift, langfam geroebt. 
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Rur je Vanille -V.uce : \Tlan fotbt 
ein Bt&cccben Vanille mit ffcßem Xabm, 
rubrt 3 Äierdotter uno Sticfer daju 
und fervirt die Baute eigens. 

&*flertba<frverf. 

6* 3amsar» 

3)2 ^vbaifcnc »frbfcnfupp«. 

an nimmt i Waßtben ^eiiv 
mebl in eine Bcb&flel/ br&bt 
cd mit fiedender ttliltb ju 
einem ftarren Ceig, rubrt ibn ab, gibt 
etwas Balj ju, rubrt 2 Ütier daran, 
eines nacb dem andenn, laßt ibn durtb 
einen Bpatjentöffel pafTtren und batft 
ibn in beigem Bcbmalj. Bind die iErbfen 
fertig/ werden fie mit einem Btbaum* 
l^ffet berausgenommen, fiedende ^(eifcb^ 
brubc darüber angerichtet und das 
n<Jtbige (Bewarf dazugegeben. 

33 Swlienifct« iDunflbraun mit 
Kartoffeln. 

an nimmt einen /Lungenbraten, 
bautet ibn, ftbnctdet Bpetf flengcl, 
flecft fie der QXuett nacb in den J&raten, 
faljt und pfeffert ibn, beOecft den Äoöen 
eines dafferoles mit BpctFftbnitjeln und 
roben Btbinren, gibt ein (Blas rotben 
XPetn, Zwiebel und 2 gelbe Kuben 
darein, einen Beboppen XDaffer und dann 
den j&raten jugededft; man laßt ibn 
unter 6fterm -begießen 2 Stunden 
Ounfteu. ^angt er an, einjuöantfen, 





flaubt man ibn mit 2 ifcßloffel voll 
ITIebl/ ma(bt eine Jutferbraune von 
2 Btutfcben Jutfer daran, gießt ßleifö* 
brabe nacb, wenn die Baute ju dief ift, 
und laßt jte nocpmal auffotben, richtet 
den Xoftbraten an und paffirt die Baute 
dureb ein Bieb. JDcn Xand rann man 
mit in J&utter geredeten Kartoffeln 
garniren. 

Kofcnfobl mit v^mniclor 34 
Cotctcttm. 

en Xofenrobllaßt mangan*, flaubt 
und waftbt ibn, brubt ibn ein 
wenig in Baljwaffer, bringt ibn in 
einen Beiber, gießt f altes XOafler dar&ber 
und laßt ibn ablaufen, maebt in einem 
Caflerole J&utter beiß, rottet ein paar 
iLoffel voll VTTebl damit, febotb nidu 
gelb, gießt fiedende £leifcbbr&be daran, 
gibt ein wenig VMusfatbltibe, Baly und 
Pfeffer daju, legt den Xofentobl darein 
und laßt ibn vollends tveieb rotben, 
rubrt dabei aber nitbt viel um, damit 
er fcb<5n ganj bleibt. Hin paar £ier> 
dotter werden mit ein paar JUffel voll 
fußen oder flaueren Kabm abgerührt, 
von der ün-übe des Xofenfobls daju 
genommen und fo lange in einem Kleinen 
(Befcbirr auf Noblen ger&brt, bis es 
reebt beiß ift, tbut dieß an den Xofem 
robl und riebtet an. 

feie ^ammclscotelctten : Htan febneide 
aus dem Beblegcl fcbö'ne BttVcfeben, fo 
viel man notbig b,at, flopfe Jedes reebt 
jart, befae es mit Balj, Pfeffer und 
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fein gefebnittenem Änoblaud*/ mifrbc 
J&rofcln mit VHebl, *5aU unD Pfeffer, 
lege Die fertigen Coteletten darauf un£> 
beitreue fie Damit, nebme ein paffende» 
(Eafferole, nuebe Darin J&utter bei£, 
tbue Die (Eotcletten binehv Sleifd>brabc 
Da?u unö laffc fie jugeDeeft einö&nften, 
giefie uiletjt '/s ^eboppen faueren Xabm 
ut unö lajTc fie noeb öunflen, Denn Da» 
Qcbaffleifcb ifl oft alt unö wirD nitbt 
gleich weieb. f^inD fie fertig, bilDet 
man einen Kram um Den Sobl. 



35 5o teilen mit Falter (Dclfauce. 

*Qie blau abgefottenen unö in ibrem 
ÖuDe falt gewordenen Forellen 
wcrDen angeriebtet, Die (Drlfauce Daran 
unD am ÄanDc mit gebauter ^leifcbfuU 
garnirt. 

£>ie falte (Delfaucc; VTCan fcblagt 
2 (Eicrgelb in eine Bcbale, (teilt Diefe 
an einen falten <Drt, gieflt 4 £otb feine» 
(Dlirenol in eine (Dbertafle, rftlm Die 
<£iergclb Damit ab, nimmt ein größeres 
(Befafl, gibt Diefe» Darein, t>*nn eine 
(Dbertaffe voll falte, noeb fließende £teif<$' 
fulj und ungefabr 4 Löffel rolliEftragon* 
ejTig naeb unD nach dani, wie aud> 
Citronenfaft, Pfeffer unD C^alt. JDiefe 
<5aucc muß lange ger&brt werden, da* 
mit fte eine febone, weiße $arbe crbalt, 
Dabei durchfließend unö von angenehm 
fauerlicbem (Bcfcbmacf 




Xd?f<&tcgel mit italienifdKm !ßß 

6«lat« 



.'V 



v jl J: an nimmt Den Picblegel au» Der 
<* i ^ Jbeijc, bautet ibn ab, unD fpieft 
ibn, dann wird er gefallen, mit Jwiebeln, 
gelbe Xubenfcbciben, 2 Jeben Snob* 
lau* unD ein paar Lorbeerblätter be> 
legt, in eine Jbratreine getban, etwas 
JbeUc Daju gegeben unD unter oftmaligem 
begießen langfam gebraten. 3ulet$t 
jlaubt man einen ftarfen Löffel »oll 
tTlebl Daran unD '/« *^d>oppen fauern 
Xabm, wenn Die» aufgefoebt bat, wird' 
Die ^aucc ertra angerichtet. 



ibocolade^ceme. 3T 



%sMuf einen L 
"L&i 4 Cafein 



Liter Xabm nimmt man 
geriebene Cbocol aDe, 
fodn öenfelben mit öer ^alfte JCabm, 
nimmt jur anöern -^alfte 16 <Eicr* 
gelb unö öen n<5tbigen 3ucfer, febuttet 
Die» an Den (Ebocolade unD laßt ibn 
beftandigem Rubren fo lange auf Der 
(Blut, bis er anfangt, Dicf ju werDen 
unD jheidn ibn durch ein 6>ieb in Die 
^cbuflel. 5ur Torforge fann man ibn 
bis ?um <Bebraud> auf beides tOaffcr 
Hellen. ü»eim 2lnricbten wirD Die (Creme 
mit Wandeln garnirt. 
fcefferbatfwerc 1 . 
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7« 3atumr* 

^rofcfuppc mit €>eib*n* 
triir fiebert. 

t?^&*7>* wicö ÖÄ8j2>c ° ö 3ef#nitten, 

^A* 5 :— Ifocbt, durcb ein -^aarfieb ge* 
trieben und mit der notbigen Sletfcbbrube 
naebgegofien. 

ITT an rann aueb gelbe Äöben, fein 
gefeimitten und im Baljwafler abge* 
toefrt, mit Oer Stippe auffoeben laffen. 

JDie ^eidenw&rjfcfren oder Jteber* 
wurtfe werden in Die Buppe gegeben. 

NB. ITlan fann aueb das J&rod roften, 
oder in XÜafler aufrotfren; Dann mit 
2- 3 fciergelb anrubren, einige Ääffcl 
voll fauern Xabm daju und die ^uppe 
mit P>cbnittlaucb beitreuen. 

39 Riftfcfttfifö mit Kartoffeln 
und "Sinter, fue 1 2 peefonen. 

1/ unf f£ Kindfleifcb werden bereitet 
<t wic f° n ff* £>ie Äartoffeln werden 
V rein gewafeben, in BaljwafTer gefot* 
ten, abgegoflen, im feunfi noeb juge* 
detft. stic Jbutter wird Ourcb einen 
2>urcbfcblag geftriefren in einen Heller 
fcbcSn aufeinander/ dann gibt es nette 
CTudelcben, fie fef>en prachtvoll aus und 
werden mit peterftlie befireut. 



EDicfinfl mit vTbalottcn gc- 40 
turntet, gcbacfcnco ilaminrleifcb. 

\j ier fttaef grofle trir|ingfc5pfe wer* 
y Den von den grünen JEMattern 
befreit, jedes ^tud? wird in 4 Xbeile 
getbeilt, von oen Kippen befreit, ge* 
wafeben, in Baljwaffer aberfotten und 
in einen ÜDurcpfeblag gebraebt j«m 2lb> 
laufen, lllan fetjt einen liegel mit 
Vi Pierling $ette auf, ftbneiöet 2 dba* 
lotten und etwas Rnoblaucf» darein, 
laflt fie gut dfmfien, durebfebneidet öie 
tOirfinge einige ITlal, gibt fie in den 
Siegel und latft fie noeb '/i Stunde 
danken, flaubt 3 £fll<5ffel voll ITtebl 
daran, BaU und Pfeffer dam, gießt 
mit Sleifcbfuppc auf, dfmftct ftc nor- 
mal für* und Hebtet jicdann jur Cafel an. 

(Bcbaefencs Jtammfleifcfc : 3umJE>ad'en 
ifl da» Jbefie ein J5>rucb(tucf oder ein 
Xfrcfgrat, ungefabr z y j t ff. JDiefes 
wird ?u ordentlicben (leinen ^tftefen 
gebadft, mit @alj und pfeffer beftreut 
und V4 Stunde jur <^cite geftellt, da# 
die Öahfaure eindringt; dann wird 
PStucf für Btucf in ITlebl umgewendet, 
febnell in f altes tPaffer getauebr, in 
feinen Öemmelbrofeln umgefebrt, in 
beides Bcfrmal* gelegt und (icbtbraun 
gebaefen, aber langfam, fonft wurde das 
^leiftt» nifbt ausroefren. YCenn es ge* 
bad?en, wird es, mit peterjilie gejtert, 
warm ju lifcb gebraebt. 
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41 «in RalboropfinitlWinfau«. 



4 enn Oer Kopf ganj f(bon gereinigt 
A^tfä ^ ö< ^ öic 2i ugen/ <Dk cen/ ITIaul 

und CTafe, wird er gewafcben, in eine 
Serviette gebunden unö $ugefe$t in einem 
großen (Eopf, daß der ganjc Kopf piatj 
bat und das Weiftet, das mit 2 Ulan 
VTCiltb gemtfebt fein mu^ damit der Kopf 
febon rein und weiß wird, aber ibn gebt. 
2>ann legt man ibn in gute $leifd>fuppe 
bis jum <Bebrau<b. 3eft,t werden 6 
ißiergelb abgerafcrt, nad> und n$(b ein 
©eboppen Wein, 1 JUffel voll VtTebl, 
1 ©tadfeben Jbuttei-, 1 Ötadlcben 3udfer, 
etwas Zitronengelb daran, gibt das Hilles 
in einen Ciegel auf die (Blut uud laßt's 
unter beflanbigemXabren öid'icbt werden ; 
wird fte ju didf, fo muß ftc mit XOein 
und ^leiftbfuppe perdannt werden ; nun 
wird (Te aber den Kalbstopf gegoflen 
und nocbmal natbgeftbattet ; 2 ©emmein 
werden würfelig gef(bnitten, gelb ge* 
baefen, über den Kopf gefreut und felber 
fcbneU jur (Cafel gebratbt. 



4-!^ £«P<*uncn mit Cßnfcuncnfalat. 




!,enn der (Eapaun gepuftt ift, werden 
die Stifte, die #agel und der 
Kragen abgefdmitten , da« J&ratfcben 
eingedratft, ausgeldfl, der Capaun mit 
Öalj und Pfeffer eingerieben, gut drejftrt, 
damit er rund ausfielt, an den Spieß 
gefletft, langfam gebraten, fiets mit 



£>utter betropft und wabvtnb er nod> 
im Bafte (fi, jur lafel gegeben. 

»EnCtiMenülvU w ie fonft. 



?lpfdr'udKn. 



43 



!( \ » werden 8—9 gute Hepfel gefdult, 
&V-< -3 febneidet fie dann Hein gewarfelt 
und ftellt fic auf die Öeite. 3eft.t treibt 
man Vi ^ Pfund ü>utter und na<b und 
nacb 12 fEiergelb darein, reebt flaumig 
ab, gibt 1 Pierling Sudler, um 9 Pfg. 
feingeriebene Semmelbro'feln, Vi <ttuint 
3immt und die bereiteten Ziepfei daju, 
von 8 <£ierflar den @4>nee daran. Hun 
wird ein Äedfen mitÄutter ausgetrieben, 
mit J&r<Jfeln beflreut, die Ulafle darein 
gefallt und langfam gebacken. 

STacb J&elieben rann 1 Öcboppen tX>ein 
mit Sucfer aufgefoebt und ftedend darüber 
gegeben werden. 

8. 3anuar* 

44 



Fnodjcn. 



wei ganjeifcier und 2 



JDotter 

werden mit V» ^ tHepl und 
etwas Balj ju einen feflen 
Ceig taduig bearbeitet und gerieben, das 
(Beriebene wieder ;ufammengemacbt und 
jum zweiten UTal gerieben; die (Bertfe 
wird dadurch fo fein, daß diefe UTabe 
reieblicb belobnt iß* Ulan foebt (Te in 
(Tedender $leifd>fuppe 4 tltinuten und 
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gibt fie, mit Schnittlauch beftreut, ju 
Cifcbe. 

4:0 ^»nfc fl < i ki ; m 1 1 U? irfmg u.S s n f. 

•j ^ r indfleifcb bereitet man wie in Vit. 2. 

XDtrfmg anderer 21« : fcerXtfir/ 
fing wird von den Xtppen geftreift, gc/ 
wafeben, in Saljwaffer gefotten, in einen 
&urcfcfcb(ag ?um Ablaufen gebracht, mit 
Jbutter nebft 2 Swiebeln gedönfiet, fein 
gewiegt mit peterfilie und etwas Snob* 
laueb, dtefuht eingebrennt , mit guter 
^letfcbfuppc begoflen und noobmal für* 
gefoebt. 

4:6 ^L-b|Vn mit *l>liit= und Üdvr 
ixnu-fun. 

* in Pfund tfcrbfen wird Den lag 
< i vorber in f altem XDaffer einge* 
weicht/ am andern Morgen lau jugefefct, 
mit Sellerie, peterfilie und 1 Swiebel 
gefotten, durch ein Sieb pafftrt, in einen 
Ziegel gegeben, in dem man 2 Coffel 
voll VTtebl mit Butter gelb geroflet 
unö ju einem öiefen Ärei aufgeloht, 
angerichtet unö mit JMut* und Äeber* 
wurden garnirt. 



Sauerr'raur mit Spaden. 

n 1 TierlingÄutter mit Salj unö 
• ^ Zwiebel wirddas Sauerfraut unter 
öfterem Umwenöcn '/» Stunde gut ge/ 
danflet, 1 £<Jffel »oll Wehl daran ge/ 




ftaubt, 1 Schoppen $leifcf>briibe daju 
gegoflen und julefct J&ratenfauce, dann 
ju "Etfcb gegeben. 

*Z>ie Spaden werden bereitet wie in 
Hr. 1 7 und yum Äraut aufgefebmaljen 
oder geroflet. XOenn es beliebt, fann 
man das Äraut damit garntren. 



(Bebratone 2falraupcn 
ftruften. 



mit 



48 




i m die 2lalraupen ju toöten, nimmt 
man ein (Euch um den fct>tAC(C 
denfelben öfter an den Ctfcb, lof! die 
■4aut rings um den Äopf berum ab, 
b'angt ibn beim Kopf auf und jiebt die 
abgebogene ^aut mit einem Euch in der 
■^and über den ganjen $ifcb herunter, 
fcerfelbe wird ausgenommen, gewafeben, 
in fingerlange Stade gefebnitten, (die 
ftacbligcn Stoffen mit einer alten Scbecr 
wcggejwicrV!, mit Sal* und Pfeffer be* 
ftreut, jugedeefe und 1 Stunde *ur 
Seite gebellt. Htm maebt man 1 Vier/ 
ling £>utter mit etwa» Salbei beifl und 
dedft ibn ju j nacb V* Stunde feibt man 
die jerlaffene J&utter in eine flache Pfanne, 
troefnet die eingefallenen 2lal|tüde ab, 
kehrt fTc in Wiehl um und bratet fie in 
der J&utter. VHan febneidet fo viele und 
große Sehnige J&rod wie die aalftade 
find, babt fie ganj leicht, legt beim Tint 
richten auf jede» Jbrod ein 2lalftacf, 
draeft clitronenfaft darüber und gibt fie 
beiß 5u lifcbe. 
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49 (Banobcaten mit ScUcricfafat. 

V^j /fi öie (Bans gefcblacbtet, fo wirö 
fie gerupft, flamirt, (ö. i. Die 
feinen i£aare abgefengt), auagenommen, 
rein gcwafcben , mit »Salj unö Pfeffer 
eingerieben, in einer Äratreine mit i 
poppen XDA\Jev unter <5fterm lieber* 
gießen langfam gebraten unö tft fie 
fertig, mit gebratenen Äartoflreln be/ 
franjt. 

JDer «Sellerie wirö gefotten, rein von 
öcr -^aitt befreit, in feine »Scbciben ge* 
febnttten, mit »£f|Tg unö (Del, »Salj unö 
Pfeffer angemaebt unö mit Hein ge/ 
febnittenem «Scllciielaub veniert. 

£)0 *3i-icopubbini3 mit diuütcm 
faucc. 

n Vi JUterWiltb foebt man '/« * 
(Briea öirf ein, l&flc ibn ablrublcn, 
treibt ibn mit * -butter nacb unö 
nacb reebt flaumig ab, rubrt 10 ».Eier; 
gelb einzeln öaran, fcblagt von 10 tEier* 
Elar fieifen »Scbnee, nimmt '/« ^ gc> 
fioßenen Surfer, 4 £,otb eingefottene 
^obannisbeeren , verrubrt alles gut, 
fireiebt einen IHoöcl gut aua, beftreut 
ibn mit »Semmel bro fein unö gibt öaa 
töerubrte binein. 3(1 eine Äucbfc vor* 
banden, waa belTer ift, fo füllt man 
öiefelbe, tbut fie gut verfcbloflen in 
fieöenöe« TOatfer 1 (Scunöe lang, gibt 
öann öen Puööing in öie »Scbuflel unö 
begießt ibn mit (Duittenfauce. 

sDicdluittenfauce : llngefabr 4 diu Uten 



werben in einem »Schoppen XTein mit 3 
Hotb Surfer geöunflet, 1 ITTunöbroö in 
febnitten gebab*/ 2 Minuten in falte» 
XDatTer getauebt, in öaa (Bcöfmflcte ge* 
geben unö unter <$fterm Xubren t»er* 
Eo(bt gant fein. 2>er puööing wirö mit 
ITlanöeln bejlerft, öie (Sauce öureb ein 
<Sicb paffirt unö öarfcber gegoflen. »Siebt 
öie «Sauce niebt feb^n gelb aus, fann 
man mit »Saffran nacbbelfen. 
!DetTertbarfu>ecF. 



9* 3anuar* 

<b ticotl ö |] d) c n f u p p 0 . ^ 1 

vii^l4f^ Än n ' mmt 10 ^ ot k fcbonea 
: w' r - ü> Xinöfcfrmaljr, rub« felbe» 
l&^*i<r' flaumig ab, 2 iEiergclb und 
7 ganie ».Eier, jeöea einjeln öaran, 10 
*E0l<5ffel voll (Briea öaju unö etwas »Salj ; 
man latft öie« 1 »Stunde uigeöerft (leben 
und !ann au* fein gewiegten »ScbinEen 
öarein geben. JDic 2U6fnben follen fo 
giof? wie ein »Ei fein unö muffen Vi 
Stunde fteöen. 

NB. in an Pann (Te, aufgefebmahen, 
aueb ala Hebenfpeife geben. 

Kindflctfö mit öaucccampfcc 
faucc. 

J'^inöfleifcb ifl Hr. 2 bemerEt. fcie 
\. »Sauce, wie folgt : 3 lEier weröen 
bart gefotten, fmö fte Ealt, öie «Dotter 
in eine tiefe »Scb&flel getban, mit 2 tEfv 
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loffel voll (Del abgerabrt, f 0 öa# es 
ein feiner Jbcei ift, 3 ♦Efllo'ffel voll Senf 
öaju, 1 Horb Sudrer, eine -£anö voll 
Sauerrampfer, fein gewiegt unö öte 
Sauce ift fertig; nur muß fie immer 
Falt lieben. 

53 \> ;i,imclot, cuft mit iveifjen 
Kuben. 




ie Jbrufic toeröen an den Xanöern 
febem $ugefcbnitten, die kippen 
ausgesogen, öie (Dberflacbr mit fein ge* 
febntttenem Spccf gefpid't, mit Salj unö 
Pfeffer beflreut, */j Stunöe öarnacb am 
Spiefl oöer in einem flacben, mit Specf 
unö einem Stfcdi Saröellc belegten liegel 
mit 1 Schoppen tPafler mit fcffig ge* 
mifebt, unter 6ftcrm J&egieflen jugeöedft 
gebraten. Sinö öie ütrufle fcbon gelb/ 
braun, toirö fauerer Xabm öa$ugegeben 
unö öann reebt bettf ju Cifcbe. 

Scbale fcb<$ne toeißc Koben, febneiöe 
fie fein langlicbt, gib in einen Ciegel 
2 üotb $ctte oöer Scbmalj, 1 &otb 
3u<fcr, la# öie£ fcbon braun toeröen, 
gib öie Xaben öarein, einen Scbopfloffcl 
»oll ^leifcbfuppe , etwa« Salj, latf fie 
jugeöect'c öuntfen, bis fie öurcbauä braun 
find« Sinö fie eingeöanflet, fiaube einen 
£ßloffel voll tftebl öaran, gieße einen 
Scboppcn ^leifcbfuppe ju unö Focbe fie 
nocbmal, bi« fie furj ftnö unö gib fie 
öann jur lafel. 




ipinat mit robom Sc&infen. 54 

enn öer Spinat r-on öen Stielen be* 
freit ift, wivo er rein gemafeben, jwei 
Minuten in fieöenöestlOafier gegeben, bier* 
auf in einen fcnircbfcblag. ^nöeflen toirö 
2lbfcbopffettc in einem Ciegel beifl gemaebt, 
öer Spinat einige VTTal öurebgefebnitten, 
öarein gegeben, geö&nftet mit Sah, 
Pfeffer unö Jtoiebel, man ftaubt 2 Toffel 
»oll tttebl öaran, gieflt 2 Scb^pfl^ffel 
voll ^leifcbfuppe auf unö laflt ihn ein 
wenig auflösen. &eim 2lnricbten wirö 
er mit robem Scbinfen garnirt; öerfelbe 
muji vorber geflopft toeröen, öafl er 
m&rbe toirö; er toirö in febone Scbni$< 
eben aufgelegt oöer gerollt. 



SefrcUftfö mit Butter. 55 

^jR^er Scbellftfeb wirö gefeblacbtet, ge* 
pufct, getoafeben, mit Salj unö 
Pfeffer befireut, öer Scbtoanj in öen 
Xacben geltecft, öafl er einen King bilöet, 
in ein Caflerolc gelegt, XDafier, Salj 
unö Jtoiebel öaran, jugeöect't, 2- 3 Uli* 
nuten gefoebt, turuefgenommen, berau«* 
geboben, ettoad Sauce öaju gegeben, 
mit peterfilie befireut unö frifebe Autter 
ertra öaju, aufgetragen. JDcc ^iftf> öarf 
nur jur Hälfte im XJOafTer liegen, uige* 
öeeft, Focbt er oben im JDampf. 
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56 Safancnbrawn mit B^lat. 
(DrangcncompcU'. 

«SPS« S*t* n M>utfaro gerupft, 
[Xl'-I - rcu1 flamirt, mitöalj und Pfeffer 
betreut, mit Butter und (Citronenfaft 
betropft und nachdem er in öaft ge* 
braten, gleich jur lafel gegeben. 

NB. XI*<b belieben rann nun den 
3*fan in v5pcd' einbinden oder fpiefen. 

(Drangencompot : JDietDrangen werden 
in ^ebeiben gefdmitten, auf einer platte 
geordnet, mit Sucfcr beflreut und fo 
viel als notbig, mit weitem tTOein be* 
goffen. 



57 



Dampfnudeln mit §tmmtfaucc. 



svV wei 3 ^einmebl werden gefiebt und 
der Ceig bereitet wie in Hr. 31 ; 
man gibt die STudclcben in ein <£a|Terole, 
worin »crlaflcne J&utter, '/* ein ^d'op* 
pen fuger Xabm und 2 *3tud:cben Sucfer 
find und Tagt die Hudeln, forgfaltig 
bedect't, langfam foeben. 

Jpie sinttntfauce : 1 

Utr. fugen Xabm, 
2 £otb Sudler, 1 Jlotb ganjen 3immt 
und etwa» <£itronenfd>ale werden gefod>t, 
5 »Pierdotter, mit Wild; verdünnt, in 
die ftedende Öauce gerubrt und diefelbe 
foglctcb durd> ein *^ieb in ein patTcndcs 
töcfdnrr gegeben. 

Jbeftertbadfwerlf. 




-irrt» 



io* 3anuar« 

Schlurfen flippe mit oemmtt* 58 
fdpnitttn. 

j^ie @cbne<fen lafle, naebdem 
ftc gewafd>en, in tOalTer fo 
lange fieden wie barte tftier, 
tbu ftc mit einer töabel aus dem t£aus/ 
d>en, jicbe die fdnvarje ijaut ab, febnetde 
den Äopf und den bintern Cbeil weg, 
lofe die öteine beraus, wafebe fie mit 
warmem tPaffer einige \TIal ab und 
latTc fie nod) ein wenig im XE>a|Ter oder 
in ^leifcbbrube fieden, dag fie weid) 
werden, jfcann wiege oder b*d:c ftc 
fein bis auf einige, die man ganj lagt ; 
die gewiegten tbu In einen Ciegel, etwas 
tTTebl, ein wenig gelb geratet, daran, 
^leifdjbrubc dar&ber, wurje fie mit 
Pfeffer und VTIusfatblube und laflc fie 
nod? 1 ., Stunde roeben ; Hebte fie über 
weige gebabte öemmelfd>nitten an, die 
gamen Pxbnc&cn lege in die Witte und 
dedre fie ju, damit die Bemmeln weitb 
werden. 

NB. Wau fann au* fein gewiegten 
Pcterfilie und <£itroncnfcbalen mitralen, 
die öuppe befommt einen belfern töe* 
fd>madr. $ur 2 Perfonen rechnet man 
12—13 8d)i»crfwi und Y| JUtcr ^leifdv 
fuppe. tTird (Te als 5 Ä ^ cn f u PP c 8" 
nommen, nimmt man TDafler. 
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59 JLcnbbcatcn mit tllacaront. 

JJ>an nebme 5 # Lungen* oöer Lenö* 
braten, jiebt öie tgaut ab, fpicft 
ihn tute einen -^afen, befireut ihn mit 
Balj unö Pfeffer, gibt ibn in eine Jbrat* 
reine, öaju einen Zwiebel, 2 Jeben 
»noblautb, gelbe Kuben, etwa» (Eitrone, 
ein Paar Lorbeerblätter, 1 poppen 
TOaffer, V» ©poppen <£fftg unö lagt 
ibn auf beiöen Beiten gut braten ; ju* 
letjt bcgiegt man ibn mit fauerm Xabm 
unö lagt ibn gut einrocben, richtet ibn 
an unö fetbt öie Bauce öaruber. 

tftacarom: Vt * ö, ' c£> in Baljwajfer 
abgefotten, in einen 3>urcbfcblag gebracht, 
damit öas Bcbleimige ablauft; 1 Vietf 
ling Butter wirö in einem dafferole 
beig gemacht, öie ITtacaroni, mit etwa» 
Bah öarein gegeben, für* gerottet unö 
beim einrichten mit gerotteten Bemmcl* 
brofeln befireut. 

60 tunge mir Blumenrod 

ie Lunge wirö fcberfotten , unö 
me*> unö wenn ftc abgelf&blt, befebwert, 
öamit fie befler ui febnetöen iif ; man 
fcbnetöet ftc öann längliche fein, gibt fte 
in einen Siegel, worin in einem halben 
Pierling JButter unö einem Löffel »oll 
Äinöfcbmalj 3—4 L<5ffel voll ITTebl unö 
eine Swtebel gelb gerodet wuröen, lagt 
fie 4 UTinuten unter Aufrühren anjieben, 
gibt Balj unö Pfeffer, 1 Beboppen XOein 
unö öie ncJtbige Buppe öaju unö lagt 




ftc gut aufkochen. £>eim einrichten wirö 
fie mit gebaefenem J&lumenfobl betrankt» 

iMumenrobl gebacken : JDer J&lumem 
fobl wirö gepult, weich gemocht, abgefeibt 
unö auf ein Cucb jum groefnen gelegt; 2 
£ier weröen mit einem L<5ffel voll ttlilcb 
verfleppert , ein Btr'augcben nach öem 
anöern eingetaucht, in Bemmelbrofeln 
umgefebrt unö in beigem Bcbmalj heraus/ 
gebacken, febdn gelb. JDie Lunge öamit 
gejicrt, öas nimmt fich gut aus. IT! an 
Hann auch ein Celtercben »oll auflegen 
unö mit feingefchnittener Petcrftlie be* 
fircuen, öie ©traugehen muffen aber 
rofeh gehalten weröen. 

NB. ITtilcfa wirö ju öen (Eiern ge< 
nommen nur aus (fcrfparnig. 

tCtcnerfebmtyfn mit'ÄartoflFoln 
tn pererfilk gcbünflct, 

/ ..». >s weröen 3 f£ Äalbfleifcb vom 
vJa Bcblcgel mürbe geklopft, in Dünne 
Bcbni(jen gefchnitten in öer (Brö'ge eines 
Ibalers, mit Balt unö Pfeffer befireut, 
in frifcher .Butter gelbbraun gcö&nflet, 
auch Hein gefebnittenes peterfiliegrun 
öarein; finö fie weich, weröen fie ange* 
richtet unö mit Äartoffeln garnirt. 

2>ic Äartoffel weröen rob gefchalt, 
Hein gewfcrfelt, gefchnitten, gewafchen, 
in eint öidfe JBratenfauce mit £ette gc/ 
geben, 1 Beboppen tOaffer, 1 Bcbcipf' 
loffel voll ^leifchfuppe, Balj unö Pfeffer 
öaju, geö&nflet, juleßt 3 Löffel voll 
fein gefebnittener PeterfTlie Öaran unö 
gibt fte nun ju lifeb. 
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62 



£cd>t mit Rcccn. 




% acböem öer -^ecbt gefcbuppt unö 
}{ 'vj getoafchen, toirö er gefallen, in 
fcb<5ne Btatfe gefcbnitten, in gutem Wein* 
effig mit Balj, Pfeffer, Swiebel unö 2 
Lorbeerblätter abgefotten, fcbnell in öie 
<3chaflel gegeben, aufgeriebener Äreen 
Darüber gefireut, vom <3uö Oes -^ecbtea 
2 Scbäpfld'ffel voll in die ÖcbafTel, öie< 
felbe toirö $ugeöecft, ein wenig flehen 
gelaffen unö öann ju Itfcb gebracht. 

63 föne (Bann mit ifnMricn falat. 

!enn öie (Bans rein geputjt ifl, 
ß2 wirb fie mit Balj unö Pfeffer 
eingerieben , in öie Keine gegeben , in 
f ebener ^arbe gebraten unö mittftnöioiem 
falat ju Cifcb gegeben. 

64 3t«li<nifcbco «lompot ron 

ttepfetn. 

ran nimmt gute, gefcbalte 2fepfel, 
fcbneiöet fie in (leine öthnifce, 
ö&nflet fie mit Wein unö Surfer weich; 
ifl öauce öaran, gießt man felbe ab, 
laflt fie in einem «einen Ciegel öief ein* 
toeben, bia fie nicht mebr flieflenö ifl 
unö rührt fie yu öen geroebten 2iepfeln, 
richtet öaa dompot auf einer platte, 
einem Äerge gleich hoch auf, aberflreut'a 
mit Sucfer, brennt es mit einer Meinen 
glabenöen <2kbaufel ringsumher auf, be* 
flecf t öen -£>erg jierltcb mit eingefottenen 
fruchten, als ^obanneabeeren in «traut» 




eben, Pitatbel beeren unö gibt ibn »ur 
Cafel, mit Wunö'donfect befranst. 



65 

Raffte, 

I an macht einen guten fcbu>ar$en 
y Kaffee, mit -<£aufenblafen HarifTrt, 
feibt ibn rein ab, gibt Sucfer ju, öafl 
er u>obl ft*fl ifl, aueb ein Btacftben 
Vanille Hann man mitfoeben unö giefit 
öen Äaffec in öie (Befrierbacbfe. ^at 
man öaa i£is in Ötucfen, fo jerfcblagt 
man ea, legt öaoon auf öen J&oöen, 
flreut eine -^anö »oll ftal* öarauf, flelk 
öie J&ttcbfe hinein, gibt um öie Jbiicbfe 
herum jerfcblagenca ifcia, bia öer Habel 
»oll ifl, öer JDecfel öer .Bacbfe feöocb 
mufl frei fein, öamit man öiefelbe (teta 
örehen fann ; man mufl fie fcbnell öreben 
unö auch öfter hineinfehen um öaa, toaa 
fleh an öer J&acbfe anlegt, mittels einer 
fleinen «Schaufel abjul<Jfen. YTCan mufl, 
toic bei jeöem (Befrorenen, Bebt haben, 
öa# ea nicht ei (Tg toirö, fonöern fefl unö 
öoeb fein unö milö toie Jbutter ifl, unö 
öiea gefchiebt nur öureb fleitfigea Kahren 
unö uneöerboltea Mblifen. 3fl ea ge* 
froren, nimmt man ea beraua, l'atft ea 
in öer Äfccbfe oöer gibt ea in einen 
öaju beflimmten Woöel. (Bibt man ea 
jur lafel, fo nimmt man ea tbeilweife 
beraua auf öie öaju beflimmten Caffen. 
JDies Gefrorene ifl einfach, aber Millich, 
frcflertbacftoerll. 
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66 Ürrbknfuppo mit "Sabfcbniitcn. 

glitte balbe Wafl öarre «Lrbfcn 
weröen Detlefen / gewä I eben , 
$ »ber n«*t eingeweiht, mit 
Faltern Wafler jugefetjt unö weteb ge* 
Focbt, öatf man fte öureb ein Bieb fireieben 
Fann. V4 ^ -öutter wirb mit 4 &oeb' 
l<5ffel »oll ttlebl gelb a (rollet, mit öen 
öurebgetriebenen <£rbfen unb ber Morin- 
gen ^letftbbrttbe aufgefüllt unö aber 
©emmelfebnitten ober beliebige ÄncSöel 
angeritbtet. 

67xinbfreifa mitKabmfattofFeln. 

IV inöfleifeb wie in XZt. 2. 
. |l\ JDie Kartoffeln werden gefotten, 
in Würfel gefebnitten, eine braune öauce 
Daran gemalt unö beim Untaten eine 
Caffe fauerer Xabm öaju gerabrt. 

68 Koblrabcn mit 3<f>tnfen, 

3 ^'unge Äoblraben werben gefebalt, 
Uli in 2 Ebetle gefebnitten. in Salt* 
wafler uberFotbt, in frifeber J&utter weieb 
geöanflet, 2 Äö'ffel »oll ttlebl baran 
geflaubt, gefaljen unb gepfeffert, man 
gie#t öie n&bige ^leiftbbrabe ^atan unö 
laflt fte Furj einFoeben, betfretebt bie 
&ebfc(Tel, in der öie Eoblraben aufge/ 
tragen weröen, mit &utter , gibt eine 
&age Äoblraben öarein, belegt biefe mit 
geFotbtem magern BcfcinFen, ganj öfinn 



gefebnitten unö wieöerbolt öies 3 — 4 mal, 
gieflt 3 mit guter Suppe abger&brte *£ter* 
gelb öaraber, Hellt fie Vj Stunöe in 
ein niebt ju beißet» Kobr unö gibt fte 
ju lifebe. 

NB. Wenn man öie Äoblraben gan* 
aberFoebt, weröen fte befler; botb, ebe 
man fie jum fcanfien gibt, weröen fte 
Hein gefebnitten. 

69 

V\ s weröen öie ^ricanöellen aus 
einem Äalbsfeblegel gefebnitten 
ju 3 Ötaefen, eine» au« öer Zli\#, eines 
au« öem Äaiferbein, öas öritte aus öer 
(Dberftbale, öiefe ö&rfen banbgroß fein, 
jeöoeb etwas langer, Aaut unö Nerven 
maflen ausgesogen weröen, öie Statte 
öann blancbirt unö fein mit ©pect' ge* 
fpitft. Haft $ette in einem lieget beifl 
weröen, giefl V* Beboppen Wein unö 
1 Stboppen gute ^leifebbrabe öarein, 
mebreres XDurjelwerF, 2 Jwiebel öaju, 
gib öie mit öal* unö Pfeffer betreuten 
^ricanöellen binein unö la# fie weieb 
foeben. Xov öem 2ln liebten Febre fie 
in einer Rlare um, öamit fie braun 
weröen unö einen feboWn (5lan$ be* 
Fommen, öann lege fte auf öie ange* 
ritbteten ©auerrampfen. 

2>ie Bauerrampfen Haube, wafebe 
unö wiege fein, öanftc fie wie öen Spinat 
in Butter oöer $ette, ft'aube einen Äoeb' 
liffel »oll iTTebl öaran, Bai* unö Pfeffer, 
giefle etwas ^leifcbfuppc auf, la# fie 2 
Minuten fotben, öa# fte feb<Sn bleiben 
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unö öurcb längeres J>unfien öen (Befcbmad: 
niefu »edieren. 

70 

^*'.,'fl weröen 3 — 4 ^ubner gef(bla(btet/ 
in fieöenöes tDafler getauft, ge* 
rupft/ flamirt, ausgenommen/ öas Jbrufl* 
bein eingeör&cft/ ^cber, Wagen unö ein 
Btud'(»en Butter in öen Körper ge* 
fcpobeu, mit Pfeffer unö @alj befireut, 
öreffirt unö an öem Spieß gebraten, 
mit <ßnöi»ienfalat/ weisen «£iern unö 
Äirfcbencompot fer»irt. 

71 Iraubcnfucfrcn. 

.'eebs Äier weröen mit V4 ^ -Butter 
cS@2 abgejogen, mit Pierling fein/ 
gelittener VTCanöeln, 1 Hoffel »oll 
(Eitroncn* unö fo»tel pomeranjenfcbalen, 
1 Kaffeelöffel »oll Simmt unö öem (Belben 
einer (Eitrone flaumig abger&brt; öie 
^alfte wirö auf ein mit JButtertetg 
belegtes Blecb gefällt, mit £raubenbeeren 
belegt/ öie j weite -^alfte ö«ruber gebogen 
unö öer Kutben bei guter ^itje gebaefen. 
jDeffertbacfwerr, 



12. 3<*miar* 

72 



in Äalbsbirn wirö gewafeben, 
abgebautet/ mit jerfloflcner 
Butter abger&bet bis ftct> lllles 
angenommen, mit 2 fciern/ eine Kaffee* 




fcbale »oll ITlilcb/ Bemmelmebl/ Öalj 
unö Wusfatbl&be vermengt/ Peterfilie 
unö etwas Citronenfcbale öaju, bis öer 
Ceig reebt ifl; forme Knopfletn unö laß 
(Te in #eifibbrubc aufeotben. Wan fann 
fie aud> in^tbmalj baden, nimmt öann 
weniger ttlil<b, ober 1 oöer 2 £ier mebr. 

Kinbffctfd) mit Socuebeffauce, 73 

1 V pinöfleifft» wie fonfl. 
tilSS Swicbelfauce wirö bereitet wie 
in Hr. 9. JBeim 2lnri*ten öerfelben 
gibt man 2 JUffcl »oll Öenf öaju unö 
feibt öie ©auce. 

(Ban.Ub.twu.fl mit »lumm- 74 
foW. 

\ i ine (Banslcber wirö gebautet/ fein 
£N-^» gewiegt mit 2 Zwiebeln, Pfeffer, 
Qalj, ttlajoran, öem ^erjen unö Wagen 
öer (Bans (Je&tcrer muß ju»or gefotten 
weröen) unö einem £.otb (Bansfette öaju, 
auf ein KalbsneQ geflricben, öasfelbe 
»ufammengerollt, unten unö oben forg* 
faltig etngefcblagen , mit Spagat um/ 
fcblungen unö loder gebunöen. j' 1 
einem «lieget matbe 2 'loch (Bansfettc 
beiß, gib öie XOurfi Öarein, laß fic l / 4 
Stunöe gelb ö&ntfen, (man Unn aueb 
3 JUffel »oll $leiftbbr&be mit einöunften 
laffen), binöe fie auf unö gib öie eigene 
öauce öarfiber. 

JDiefc XJOurfl ifl allen «nöern »or*u* 
jieben, öenn fie ifl befonöers fein. 

jfcer JMumenrobl wirö rein gepufct, 
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abgefotten, in weiße Äinmacbfauce ge/ 
legt, darin 10 Minuten getobt und beim 
2inricbten mit 3 <£iergelb legirt. 

75 Geratener ?Jr.(, Ürnbiricn- 
faUu unt) SactoUenfaucc. 

|| Ii Oft 2lal getodtet, fo nagelt 
man ibn dureb den Kopf auf den 
Cifd" balten fann man ibn nidu ), fcfmeiOct 
um Oen IKopi berum die i£aut ab, jiebt 
felbe gan? berab, nimmt ibn vom lifcb/ 
balt ibn aber gilbende Roblen bis man 
mit einem lucbe das noeb an dem $ifa> 
M4> befindende -4'autcben abgeben tonn, 
faljt und fpieft ibn abwecbslungsweife 
mit Balbeiblatter und Sperr", febneidet 
ibm den Kopf ab, rollt ibn rund ju/ 
fammen, legt ibn in eine Jbratreine, 
fcbergieflt ibn mit *erla|Tencr Jbutter, 
bratet ibn in einem Xobr und betropft 
ibn öfter mit J&utter und <£itronenfaft. 
WTan fann den 2lal autb mit Semmel* 
brofeln beitreuen, laßt ibn dann noeb* 
mal $arbe nebmen, gibt ibn In die 
Scbuffel, die Sauce, in der er gebraten 
wurde, Ifalt; (Effig und iflel daju und 
na<b Jbeliebcn «Endtvien. 

76 K<pbcatcn mit grünem Salat« 

in 5iemer oder Stiegel wird ge/ 
b'autclt, gefpict't, mit Salj und 
Pfeffer eingerieben, 1 Stunde Heben 
geladen, dafl fitb die Baljfaure ein/ 
faugt, in eine Jbratreine mit Autter oder 
Specf gelegt, nebft Swiebel, gelbe Äuben 




und Salbeiblatter, mit */» ®<boppen 
£fftg begoßen und im Xobr Ucbtbraun 
gebraten. (Bib das YPildpret mit der 
eigenen Baute ju lifcbe, daju beliebten 
grünen Salat. 



tTlanbelpubbing mit 5™^= 
fetict. 



77 



\\. ebt Jtotb VTCebl werden mit 1 l / t 
J*\A Beboppen ITTilcb abger&brt, mit 
5 £otb Surfer verfugt, auf» Reiter ge/ 
Hellt und unter betfandigem Xubren 
wird ein Ceig daraus gefoebt; lad den 
leig erf alten, rubre 4 Äotb Äutter, 8 
♦Eiergclb n^d? und nacb daju, ftblage 
das tt>ei|ie-ju Scbnee, menge es mit 4 
&.otb langlicbt gefebnittenen Wandeln 
in die Waffe, fülle diefelbe in eine 
paffende, mitJbutter ausgetriebene $orm, 
Helle diefe in ein <Iafferole, worin 
liebende« tDaffer und foebe felbe» lang* 
fam eine Stunde, tlatb -belieben gib 
Srucbtenfauce daju. 

fcefiertba<fwetf. 



13* 3<tttuar« 

Hlauttafcfrt'nfuppe. 



78 




aebe einen gew<5bn lieben tludel/ 
te i$/ r <>U ibn aus, laf? ibn 
pji^ ein wenig antieben, unter/ 
deffen wiege Haltes ^leifcb, Swiebel, Peter/ 
ftUe, (Titronenfebalen, dunfle das mit 
Äutter, etwas ^leifebbrube, Zitronen/ 
faft und eine ^and »oll Semmelmebl, 
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laß es erfalten, fcfmeidc aus dem Hude!/ 
teig viere c^tge oder runde Stadfe, belege 
jedes mit i t<5flfel DO0 (Bedunfletem, 
fcblag es doppele uii'ammen, lege fie in 
beiße $leifebbrude und laß fie l /» Viertel/ 
ftunde foeben, babe dabei 2l«bt, daß fie 
niebt aufgeben und riebte fie, mit Scbnttf 
lautb und VHusfatnuß beftreut, an. 

Kindfleifd; mit OTcccmtitj in 

3^ indfteifcb wie gewobnlicb. 
>& *11cerrettig: fcerfelbe wird ge* 
pu$t, gerieben, mit Semmelmebl ge* 
mifebt, in Aotb beiße Butter gegeben, 
Salj, ein Stttdfcben Jucfet daju, 3 
\TIinuten gedanftet, mit einem &<5ffcl 
voll VTTebl geftaubt, nocbmal aufgefoebt 
und dann aufgetragen. 

80 25(«ufrauc mit pocfctffctfcfr. 

\ v Vwei bis drei Äopfe Jblaufraut 
werden gepult, gebobelt, fcpnell 
gewafeben, daß es niebt ju viel ^arbc 
verliert, in beißes Sebwcin/ oder (Bans* 
fett gegeben mit Scboppcn t£)ein, 
eben foviel ^leifcbbrube und etwas Salj, 
weiefc gedunflet, mit einem Ä.o'ffel voll 
ITTebl geftaubt, mit tPein und Suppe 
nebfi 2 JUffel voll £ffig aufgegoflen 
und naefr JBelicben mit gedanfteten 
Bafianien gejiert. 

fcas pocfclfleifcb wird 10 läge in 
Salj und XPaebbolderbeeren , Swiebcl 
und &noblaueb in einem Sebraubfubcl 



eingep<$efelt. tZimm einen Seblegel, faly 
ihn gut, laß ibn l / t Stunde (leben, 
fpief ihn auf beiden Seiten mit &nob< 
laueb, gib ibn in eine Bratpfanne, febneide 
4 Jlotb JButter auf die (Dberfl'aebe, ftelT 
den Seblegel in das Xobr und brate 
ibn unter äfterm Begießen, gib Zwiebel, 
(Branjeug, *f t Stoppen &ffig und 2 
iUffel voll geftoßene Brodrinde dayu, 
laß ibn gut braten und gieße beim 2ln 
riebten die Sauce dureb ein Sieb darüber. 

NB. Sollte das p<$cf clflcifct» *u alt 
fein, fo muß man es vor dem Spid'en 
mürbe flopfen. 

vLM>fcimmcK mit VOinucFobl. oA 

i>. jyuerlt wird die Junge gewafefren, 
in SaUwaffer gefotten, Stunde 
jurudgeftellt, dann berausgenommen, 
abgeb'autet, in der Witte gctbeilt, in 
ein flacbes (Eaflerole mit beißer Butter 
fo gelegt, daß fie ein tjerj bildet, mit 
Salj und Pfeffer beftreut, ein wenig 
ged&nfict, fo, daß ibre ^arbe blaßgelb 
bleibt und berjfärmig auf einer platte 
angerichtet, mit Peterfilic garnirt. 

WinterfeM : JDerfelbe wird von den 
Kippen geflreift, gewafeben, in Salj* 
wafler gefotten, in einen JDurrf)fcblag 
gebracht, ausgedruckt, fein gewiegt, in 
beißer Butter nebfl Salj und Pfeffer 
gedanjict, mit 2 JLorfel voll Wcbl ge* 
ftaubt, mit Bratenfauce und der noeb 
notbigen ^leifebbrube aufgegoflen, für* 
aufgefoebt und ju lifcb gegeben. 
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mv.nun^pra mit p arteten. 

V^. imm ein Btacf -^irfefoiemer, Ifocbe 
% 5» es mit Swiebel, Helfen, Lorbeer* 
blatter unD tPacbbolDerbeeren in balb 
Äfltg, balb t£>*fler; ifl es meitb, fo gib 
ed in eine Qcbuffel, rofie fein gefönittene 
Stoiebel unD eine ^anD voll Semmel* 
brodeln mit einem üoffel voll geflogenen 
Surfer bellbraun unö beitreue damit 
Düf Das tÜilDpret. 

pafteren : toecöen vom Jbutter* 
teig, (Der am 22. Februar bemerft ift), 
nacbDem er.tfTefferradlen Did? ausgerollt ift, 
runöe Jblatter ausgeflogen, auf ein £le<b 
gelegt, mit £iergelb befiritben, wieDer 
Heinere Älatter ausgeflogen, Die X 'anDe, 
Die von Denfelben abfallen, ebenfalls mit 
<i£ier betrieben unD auf Die gr<$flern ge* 
legt, Die fleinern JMatter auefr mit ttier 
betrieben, auf Das Äletb gelegt unD febon 
aus einem gebcijten Xobr gebacken. IDie 
paltctcbcn toerDen gefallt mit <£ingo 
fottenem unD Die «einen Blatter als 
JDetfel aufgelegt. 



83 «„ 



ten mit ££nbipic»tfalar, 



te tEnten fmD Hr. 18 bemerft. 
^y^' tEnDitnenfalat toic gewobnlicbj 
autb toirD &irfcbcncompot Daju gegeben. 



84 



KeicaufTauf. 



<>•■*' in balbes « Xeis wirD in tDaffer 
gut aufgelolt, in einem Jliter 
guter Wild; trotten eingefoebt; i|l er 



ausgetäfelt, mit »/« * J5utter abgerührt, 
Daju 6 <£iergelb nacb unD nacb, Das ui 
Öcbnee gefcblagene XDeifle, 4 &otb Sucfer 
unD 4 Ä.otb eingefottene ^Jobannesbeeren. 
£Iun roirD ein 2luflaufmoDel bergeriebtet, 
Die Waffe bineingefallt unD langfam 
gebadfen, Dann in eine Xeisftbaffel ge> 
(turjt unD mit Sudrer betfreut, fertnrt. 
SDefferrbadtofrf. 

^ratflofjdxn juc Suppe. 85 

rei Viertel t XinDsbrat toirD 
mit '/« poppen ttlilcb gut 
L ' . ^ abgerabrt, 2 bis 3 Äreujer/ 
femmel werben gerieben unD mit 3 Jlotb 
»erlaffencr Äutter oDer ^ettc, 2 &ier, 
feingeroiegte (Eitronenfcbale unD Peter* 
fllie unD 3i»iebel, Öalj, Pfeffer unD 
UTusfatnufl unD nod> @cboppen Ittilcb 
jum £e'at gcrabrt, deine KnoDel Daraus 
geformt, in (ieoenoem @aljroaffer »/« 
BtunDe gefönt, mit einem Ötfraumlo'ffel 
berausgenommen, in Die Buppenfcbuffel 
getban unD mit fteDenDer ^leiftbfuppe 
begoffen. 

NB. JBci Den Älo^tben rann man 
flets als Probe eines fotben, fmD (Tc ju 
leitbt, mui mit eemmelmebl, fmD fie 
ju fe|l, mit Wild) nacbgebolfen werben. 

Ainfcflcifdj mit öae&cUcnfauce. 86 



tv 



inDfleifd) roic fonft. 

2>ie ^vutee : 4 Ötatf ÖarDellen 
werDen rein gepult, »on Den (Braten 
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getöft, mit 2 Zwiebeln fein gewiegt/ in 
einem <£afferole, worin 1 i&fllo'ffel »oll 
VHebl in ümttcr gelb geroflct, mit fein/ 
gelittenem Petcrfilie 3 UTinuten ge* 
räflet, Oer nötigen ^leifcbbrube nebft 
öalj, Pfeffer und 1 JUffel voll *£ffig 
aufgegoffcn, nocbmal aufgefocbt unö öann 
angericbtet. 



87 Bötzen tu beti mitöffotvein fTctfcfr. 

>JJaB Schwein efleifcb wirö weieb ge* 
öunflet,mitealj, ctwaa&ummel, 2 
Seben Änoblaucb unö 1 ©eboppen WDaffei-, 
fo, öaß ea eine febone ^rbe bat, jurud'/ 
geflellt, ein Qcbopfloffcl gefönte Kuben 
öaju gegeben, öa# es einen guten Kuben* 
gefebmad' annimmt, unö jugcöcd'c. 

2Dic Kuben werben gefcbalt, in lang/ 
lieb feine ©treifen gefebnitten, gewafeben, 
in Öcbweinfett unö 1 Öcboppcn $leifcb> 
brube geöunftet, finö |Te weieb, von 2 
Qtudtyen Judrer, eine Jbraune öaju 
gegeben unö 2 /Uffel tflebl, nod> ein 
wenig geöunfict, öic mStbigc ^leifcbbrubc 
aufgegoffcn, Pur* eingetoebt, angericbtet 
unö mit öem Scbwcinefleifcb/ öaa ju 
runöen, banögroflen Studien tranfebirt 
ifi, betrankt. 



88 



KS»« 



VOtrfmcj mit öd;mt\n. 

er XDirfing wirö von öen Kippen 
befreit, gewafeben, gefotten, nad; 
öem Ablaufen etlicbe Wal öurebfebnitten, 



in beider J&utter mit Salj unö Pfeffer 
geöanffet ein paar Minuten, mit 1 Ä.ö'ffcl 
voll YTlebl gefiaubt unö normal furj 
cingefoebt. 3e$t wirö ein Äatfblecb mit 
ümtter betrieben, eine ^anö voll JBr<5feln 
öarauf gefreut, eine £age XOirftng öarein 
getban, mit Sdnnrenfcbnitten bcöerft, 
wicöer Ifommt XOirftng, öarauf Scbincen 
unö fo fort bis öer XOirfing gar i\l ; 
2 vEiergelb werben mit ( /t Scboppcn 
^leiftbbrubc »ermengt, öar&ber gegoffen, 
öasÄlecb ins Kobr gefieUt unö V4 Stunöe 
anjicben laffen ; öer XPirftng wirö öann 
berauage|lur5t, eine weifle JButterfauce 
öaruber gegoffen unö ju liftb gegeben. 

Kalbofopf mit Äcofcln unfc 



Rccffcfatat 



mit keicc. 



ercitung öes Äopfca wie in Hr. 
41 angegeben. 
3ft er weieb unö gereinigt, fo wirö 
er auf eine platte gelegt, mit Salj unö 
Pfeffer beftreut, mit gerodeten Semmel* 
brofcln uberjogen unö mit pctcrfilielaub 
betrat« t. 2Dic (Bartenfreffe wirö mit 
Bai* unö Pfeffer, ffcffa unö (Del ange/ 
maebt unö öamit ein &ram um öen 
Äopf gelegt. 

£afcnbratcn mitgcuncmöalat £)0 
unb 2(cpfcUompot. 

er -^afe wirö öreffirt, abgebautet, 
«**s£*- : fein gefptdft, mit Salj unö Pfeffer 
betfreut, einigen Öpecffcbeiben belegt, 
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mit Vi Ötfcoppen ^ffig unö fo viel 
IQDaffer begojfen, Zwiebel, gelbe Xuben 
unö (Brunjeug öatu, in einem Xofcr 
febon braun unö langfam gebraten unö 
mit Qalat ju Cifcb gegeben. 

2lcpfelcompo« : BdwJne Jborsöorfer 
Slepfel weröen gefcb'alt, in ein Caffcrole 
gegeben, worin 3 Ötud'cbcn Surfer febän 
gelb gebraunt finö, V» ©*eppen tOein 
unö etwas YDaffer öaju, bebutfam ge* 
ö&nfiet, öa# fie ganj bleiben; ftnö fie 
weieb, mit langheb gefdmittenenlttanöcln 
gefpieft unö jierlicb angeriebtet. 

91 2( u f g c 3 a n gern (D m ele t te. 

eefrs Ctter, 3 &otb 3ud'er, öas ju 
Ödmee gcftblagene tPeiße, weröen 
»err&brt, in einer (Dmelettenpfanne örei 
£(ab(ein öavon gebacken, jcöocb muß 
man yart öamit umgeben, weil fie ju 
fein finö. *Ein 2luflauftopf oöer ein 
leller wirö mit JButter ausgetrieben, 
mit Jbräfeln beftreut, ein ^laöcben 
öarauf gelegt, betrieben mit £inge* 
fottenem, öas zweite öarauf gelegt, 
wieöer betrieben , öas öritte öarauf, 
öann in ein nid>t ju beides Xohr geftellt, 
öaß es anhiebt, (baden öarf es nimmer), 
man beftreut es mit Suder unö gibt 
es ju liftbe. 




15* 3anu<m 

Xctofuppc mit £tnnc. 92 

In balbcs pfunö Äeis wirö 
gewafeben, in XCafler aufge* 
loft, mit £leifcbfuppe aufge* 
goffen, fo oft öer Äeis öirf ift, man 
tragt fie auf öidiebt oöer fluffig naeb 
«Belieben, fricafirt (Tie mit 2 iEiergelb 
unö beftreut |7c mit Bcbnittlautb. 

93 

T\ a inöfleifct) wie fonfl. 

|\ ^actoffelfdmiö«: Öcbale rotbc 
Kartoffel, öiefe bleiben am beften ganj, 
febneiöc fte in Tanglicbte eebnitje, wafebe 
fie, gib fie in ein Cafferole, öas notbige 
tDaffer mit öaly öayu, laf* fie rod>en, 
aber niebt »errotben, giefl fie ab, gib 
fie in eine ©cb&ffel, fcberjieb fie mit 
gerotteten v^emmelbr<Jfeln unö Zwiebeln 
unö trage fic fdvJn georönet auf. 

VOciflc Stobncn mit ijcbacT'ciu'n 94 
Ralbobcicfcn. 

" ie J&obnen weröen geglaubt, äber 



tZacbt in Waffer geweiebt, am 
WTorgen jugef t$t mit XDaffer unö &aU 
unö weub gecoebt. K^fte in einem 
(Cafferole J&utter oöer^ette mit 3 Affeln 
»oll ITTebl, 1 &<5ffel »oll Swiebel f<b4n 
gelb , lofebe es mit ^lcifd>br&t»e unö 1 
@d>oppen (feffig ab, fd>fttte öies an öie 
J&obnen unö latf (Te nod» V* Öt»"öe 
foeben. 

4* 
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15- CJanuar. 



2>ie «Briefen rocröen gewafcben, in 
^leifcbbr&be furj gefotten, abgebautet, 
fcb<5ne, runöe Btitcfe öaraus gemartt, 
mitBalj unö Pfeffer beflreut, inBemmel* 
bräfeln umgefebrt, aus beigem Bcbmal* 
hellbraun gebatfen unö Die J5obnen 
öamit garnirt. 

95 SaucrFraut mit @ct>inf<nfhit3. 

as Äraut roirö »/, Btunöe in 
ji&Äi J&utter geöunflet, mit 2 jUffel 
»oll WTebl geftaubt, nocbmul geö&nftet, 

1 Bcbo'pflo'ffel »oll Buppe öaran, öann 

2 iTtinuten aufgefoebt. ^etjt roirö ein 
J&leefc mttB(bmaljbeftri(t>en, mitÄro'feln 
beflreut, eine (läge Betaut Darauf ge- 
breitet, öann fein gefebnittener B(binfen, 
roieöer Kraut unö Bcbtncen, bis rein 
Kraut mebr vorbanden ifc ; das (5an*e 
roirö V* Btunöe in öas Kobr gebellt, 
bis (i(b eine gelbe Ärufle jeigt, beraus/ 
geflurjt unö mit Btbinfen garnirt ju 
Eifcb gegeben. 

96 £c<fct, gebünftet »tut Kartoffeln. 



% V er -^etfct roirö gef(bla<btet , fein 
lÄ^ö Jblut forgfaltig gefammelt, öann 
gefebuppt, ausgenommen/ geroafeben, Oer 
Bcbroanj in öen Xacben geftedft, mit 
Bai* unö Pfeffer betfreut unö 1 Btunöe 
fteben gelaffen; tbu aueb 2 Sroiebel, 
2 gelbe Xfcben in Bebeiben geftbnitten, 
Peterfilielaub unö 3 Balbeiblatter öaran 
unö öedfe öen <>edu tu. Hacb einer 
Btunöe ftellt man öen ^iftb jum fcttnften 



auf, giegt fleißig mit 1 Pierling Jftutter 
nacb unö tagt ibn '/< Btunöe öunflen, 
flaubt 1 JWffel »oll Webl öaran unö 
gibt 1 Beboppen £fflg mit XDafler öarein, 
legt öen $tf<b auf öie platte unö 
balt ibn roarm unö beöedrt ; macbe in* 
öeg öie Bauce fertig, lag öas 2lnge* 
riebtete no(b V4 Btunöe fo<ben, gieg 
7* B<boppen fauern Xabm öaju, lag 
fte nocbmal auffoeben, riebte fie öureb 
ein Bteb fcber öen ^if(b/ gib tiein ge/ 
febnittene, in Baljroaffer geroebte £ar> 
toffel'in öie Witte, beftreue fie mit 
gefebnittenem peterfilielaub unö gib fie 
jur Cafel. 

NB. JDcr #fcb mug beim £>anften 
juerft auf öen X&cüen gelegt roeröen 
4 Minuten lang, leg ibn öann auf öen 
£>Au<b, bis er fertig ift ; man fann beim 
Äocben öer $if(f>e öie Seit niebt be* 
ftimmen, roie lang; toenn öie klagen 
ausfallen ift öer $if4> fertig, nur ni<bt 
lange roeben, fontf werben fie bart unö 
trotten. 

Gefüllte Äatbobruff mit 97 
bit>kn unb itompot. 

Ilererfl wirö öie Ärufl von öen 
Äippen befreit, öas -^auttben, 
in roelcbem öie Äippen eingefcbloffen, 
öureb einen B^nitt entjtoeit, öie Äippen, 
aufwärts geroenöet, ausgesogen, öie 
J&ruft Untergriffen, W6n an öen Beiten 
;ugefcbnitten unö genoafeben. 2 Bemmeln 
roeröen gerieben unö mit '/« Pierling 
J&utter, 1 Ä.<$ffel vott Bcbmaly, 2 grogc 
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ÜMer, ealj, Pfeffer, peterfilie, 3 <£fc 
l<5ffel voll Wild? »erräbrt, '/i ötunöe 
fleben gelaffen un£> öann in öie Äruft 
gefallt, fciefelbe wirö jugenabt, in eine 
JBratreine gegeben, mit Salj unö Pfeffer 
eingerieben, mit £utterfcbm$cben belegt 
unö langfam unter oftmaligem J£>cgie#en 
gebraten, beim 71 nriebten wirö öie Öauce 
darüber gefeilt. 

iEnöivien wie fonft. 

pfirfitbcompot : Qcbone Pftrfid>e u?er* 
öen entjweit, öie Äerne berausgenommen 
unö in einem CTaffcrole bebutfamgeorönet, 
V, ©eboppen Wein, fo viel XDafler, 2 
Hotb Sudfer öaran unö febon geöunftet. 
Binö (Tc toeieb, fo oröne fie jierlicb in 
öaa bereitete (Befdnrr unö gib fie jur 
Cafel. 

98 otrctfd>i3cnr*ud)cn. 

acbe einen Aräfelteig, rotte ibn 
| ttteflerraefen öirf aus, lege ibn 
auf ein mit Ärofeln betreutes Aacfblecb, 
belege ibn mit gefeiten, auagc/ 
fleinerten, entjtoeiten Stoetfcbgen, baffe 
ibn in gut betßem Äobr unö befireue 
ibn mit 3ucfer unö Simmt. 

Äräfeltcig: V f * ttlebl, 2 £iergelb, 
1 ganzes &i unö 1 Pierling J&utter 
werben gebrodelt, 3 Ä.otb geflogenen 
Sudler öaju, öann jufammengex»irft, 
audgetoalebt, *ufammengefd>lagen, toieöer 
ausgewalzt unö fo 4 mal; nun laflt 
man öen Ceig unter einem lud) raften ; 
er rann 2—3 läge aufbetoabrt werben. 
feefTerebacfwerc'. 





i6* 3amtar* 

Rraurctfuppc mit Kloßcbcn. t)?") 

jine -£anö voll Äärbelfraut, 
fo viele Öauerrampfen, etwas 
peterfilie weröen gewafeben 
unö mit einer Swiebcl fein gewiegt, mit 
Pierling Äutter gcöanftet, 2 &od>* 
läffel »oll ITtebl öaju getban, mit Sleifcb* 
brube unter (letem Umr&bren aufgegoffen 
unö >/, Ötunöe gefoebt. Cbuc in öie 
e>uppenfd»u(Tel 2 <£iergelb, »errubre 
fie mit 2 il<Jffel voll fauern Xabm unö 
riebte öie Quppe öarin an ; gib geb'abte 
Öemmelftbnitten oöer Ittarftloflcben, 
oöer (Beigenfl<$ßcben hinein unö trage 
fie mit Utuslfatnutf beflreut auf. 211» 
^aftenfuppe gib ftatt ^letfcbbr&be EDaffer 
ju unö mebr Ärauter. 

Xtnbfletfdj mit Köppern* jLOO 



I V Vtnöfleifcb wie fonft. 

1 \ 



lTtact»e Ämter beifl, lafl 1 &6ffel 
roll Utebl mit Swiebel bellbraun weröen, 
lofebe mit ^leifcbbrubc, gib */t Öcboppen 
Wein, Salj, 2 Jlotb Äappern öarein 
unö la# fie aufcoeben ; gib fie öann jum 
Xinöfleifcb. 

i^ammctobrufl mit treiben \ Ol 
Kuben. 



(s^f. ie Ämfl wirö geputjt, geclopft, 



gewafeben, auf öer (Dberflacbe ge* 
fpidf t, gefallen, gepfeffert, in ein (Eafferole 
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gelegt, '/* Beboppen <JEffig, i Beboppen 
tDaffcr daran unö 2 Btunöen geöunfiet. 
JDunflet fte ein, fo gießt man £leifcb' 
brubc nacb, beim 2lnncbren gibt man 
oie eigene Bauce öar&ber. 

^ XuLvn: fcie Xöben weröen 

gefcb'alt, in Streifen gefebnitten öer 
ilange nacb unö in* XDafler gelegt. CBib 
Vt Pierling £ette » n e * n Gafferole, 3 
iL 6 ff 0 1 voll geflogenen 5ucfcr, laß tbn 
bellbraun weröen, gib öie Äuben Darein/ 

2 Bcb<5pfl<5ffel »oll ^leifcbbr&b öaju unö 
laß fie roeieb öanflen, [Taube 2 <£ßl<Sffel 
»oll VTTebl öaran, gieß öie notbige $leifcb* 
fuppe auf, laß fie nocbmal einfoeben 
unö gib fie mit Senf gemifebt jur 
tafeU 

Spinat mit £icr*<DiiKlcttt*n. 102 

tt^y ve Spinat wirö gcflaubt, »on öen 
**** '■ Stielen befreit, gewafeben, gc 
fotten, jum Ablaufen in einen JDurcb' 
fcblag gebraßt, mit einem Zwiebel gc* 
wiegt, in ein (lafferolc gegeben, worin 

3 Ä.ö'ffel »oll UTebl mit J&uttcr oöer 
ßette gerötet rouröen, öarin geöunflct, 
Salj, pfeffsr, öie nätbige ^leifcbbrube 
öa*u gegeben, nocbmal aufgeroebr unö 
mit *£ier/(])meletten gamirt ju Cifcb 
gebracht. 

4£ier,'<DmcicttcnJ (Bib etwa« Scbmal* 
in ein pfanneben, fcblage ein f£i in eine 
iCajfe, gib Salj unö Pfeffer öaju unö 
fcb&tte es in öaa beiße Scbmalj, laß ea 
febon auflaufen unö fo lang beim $ttitt, 
bis ficb am Xanöe ein gelbes Äranjcben 



bilöet. 3fl öaa gefebeben , fo nimmt 
man ea beraua unö baeft öie anöern. 

(Banolcbv'e in llV.N-icv. JL03 

.„ ine febone (Banalcbcr wirö abge* 
Lv=*s bautet, mit Salj unö Pfeffer 
bellreut, in ein Cafferole, worin 3 /Löffel 
»oll vBanafctt finö, gelegt, ju»or in febeme 
Scbni$e getbcilt, eine Swiebel öaju, 
langfam getoebt, 2 Toffel »otl Ärifeln 
öaran, öie UTaöeirafauce öar&ber unö 
ju Cifcb gegeben. 

J>ic ITTaöeirafauce i(t Vit. 5 bemeret. 

5 <* f iß n < n b v a t c n m i t 35 r u n n c n * 1.04 
Prcffc anNrcc '2izt. 

*\ Ver #tfan muß in feinen $eöern 
im Winter 3 — 4 läge bangen, 
öaß er mürbe wirö. hierauf wirö er 
gerupft, flamirt, auagenommen , auage* 
wafeben, gut eingefallen, öreffirt unö 
mit gefebnittenen Specffcbeiben etnge* 
bunöen, am Spieß oöer im Äobr ge* 
braten, ebc er ganj fertig i(t, wirö er 
auförefftrt, öer Bpecf weggenommen, 
»on außen noeb gut gefallen, abermals 
V 4 Stunöe in öaa Xobr gcflellt, öann 
wirö er angerichtet unö mit in i£ffig 
unö (Del angemaßten JbrunncnfreflVn 
garnirt; fer»irc nacb belieben ein 
(Eompot. 
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105 2>*mpfmibc!n mit CaniUc» 
faucc. 

ereitung öer fcampfnuöeln wie In 
£Tr. 31. 

Vanille Bauer: 1 ©poppen gute 
ttltlcb, '/ t Bcboppen fufler Xabm unö 
1 Btengcl Vanille weröen abgefotten 
unö jurucfgefiellr, gut ?ugeöed:t, öatf 
Der feine (Beifi öer Vanille niebt aus> 
öunflet. 3 »Jtiergclb weröen mit 1 
loffcl voll f alter VITilcb verrubrt, öie 
Van ille/VTCilcb wirö nocbmal jum Bieöen 
gebraut unö an öie <Eiergelb nebli be/ 
liebigem Sucfer gerubrt. 

2>eirertbacc"werf. 



17* 3<*ttU(l¥« 

106 "IMumcnFoblftippe mit 

Kntflcn. 




er Älumcnfobl wirö in febone 
Xöscbcn getbeilt, in tDafTcr 
gefönt unö in einen J>urcb/ 
fcblag getban. CBib ein Btuc£ Äutter 
oöer $eu in ein «Caflerol«/ la# 2 Jlotfel 
voll ITtebl gelb räfien 2 lUinuten lang/ 
gie# einen &$ffel Buppe öaran, rubr 
es fein ab, gieß nacb unö nAdf 2 % fLtt. 
^leifcbfuppe öaran, gib öcn JMumcnfobl 
öarein, fricafire fie mit 3 (giergelb unö 
gib gerottete Bemmelfcbnitten öarein. 



Xofr.75cftfr<ar mit Kar« 107 
töffcln. 

(t»neiöe au» einem Btud: £»enöcn/ 
!% braten fingeröidfeBtreifen, fcblage 
fie breit, betreue (Tc mit Balj unö 
Pfeffer, brate fie vor öem (Bebraucb 6 
,11; nuten auf öem Kofi, riebte fie im 
Äranje febon an unö giefle gute Bauce 
öarunter. 

Swolf Btud! Kartoffel weröen rob 
gefcbalt, gewafeben, in Bcbnige getbeilt, 
in guter ^leifcbbrabe mit Balj xoeid? 
gefoebt, öureb ein Bieb pafttrt, mit 1 
Btud: Butter nocbmal beitf gemaebt; 
finö tfe ju Öirf, wirö ^letfcbbrube öaju 
gegeben unö beim 2*nricbten mit traten/ 
fauce begoffen. 

IVitmcrfcfrmQeln mit gelben LOS 
Kübcn. 

{\i y.ie Wicncrfcbnitje toeröen bereitet 
wie in Hr. 4. 

l5elbe Xaben, 1 2 BtacE weröen ab/ 
gebautet, gewafeben, öer Cange nacb 
iMattcben gefebnitten , aus Öiefen feine 
Btrcifcben gemaebt, in ein cTaflcrole ge/ 
geben, mit 2 &otfcl voll guter £ctte, 
etwas Balj, eineSwiebel unö 1 Beboppen 
Sleifebbrubc weieb gcöuntfet, mit 2 Jloffel 
voll VTtebl getfaubt, wicöer ein wenig 
geöunjtet, 1 Beboppen ^leifibbrube/ 1 
(l<Jffcl voll feingewiegtes petcrfilielaub 
beigegeben, nocbmal aufgeroebt unö mit 
öen Bcbnit^en garnirt \u lifcb gegeben. 
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^09 ^vöfcnfobl mit geräucherter 



fyptS um Xofenfobl ift öaa Äefte eine 
mmM geraueberte Junge. fciefe wirö 
3 Btunöen in lauea TOafler geweicht, 
öann 4 Btunöen langfam gefotten, bia 
fie weieb ift; nun wirö fie abgebautet, 
mit @aly beflreut unö trodren gefiellt 
bia uim (Bebraucb, foöann ju feinen 
IMaudvn geformten und im Sunn' 
angerichtet. 

frer XoirntoM : £>ie X<5acbcn werben 
loagcmacbt von öen Stengeln, gewafeben, 
einige Minuten in tDafler getoebt bia 
fie weieb ftnö, abgefeibt unö mit friftbem 
XÜAtfev abgetublt. ÜLine Vtertclftunöe 
vor öem Unticbten roeröen fie mit 
Pierling JEmtter, 1 Kaffeelöffel »oll ge* 
floflenen 3ucfcr, foviel Petcrftlie, Balj 
unö UTuatatnuß auf Roblenfeuer ge/ 
öunflct unö febon erbaben angeriebtet. 



(Tompot. 




i er Kapaun wirö flamirt , auagc 
nommmen , gewafefcen, gut ein* 
gefaljen, öreffirt, eine Spccffcbcibc über 
öie Jbruft gelegt unö mit ^aöen ange* 
bunöcn, in einer Äcine mit '/i Pierling 
Autter in öaa Xobr gebellt unö unter 
ofterm j*>egie#en mit Äutter 1 Btunöe 
liebtbraun gebraten, öann er|i von auflen 
gefaljen, auföreffirt unö etwaa Äratem 
guf* öaruntcr gegeben. 



iEnÖivienfalat wie gew<$bnli<$. 3 
bartgefottene <£ier unö V« Pierling ge* 
fochten ©ebinfen werben gewiegt unö 
unter öen Salat gemifebt; er wirö öa> 
öureb portreffUcb. 

JDaju fann man nacb Jbelieben ita* 
lienifebea dompot geben. 

Va n 1 U« ■ (& fco cn ec* . 111 

an bcbanöelt öaafelbe geraöe fo, 
wie bei £Tr. 65 bemerkt ift. 

iDcumb.;cl\xvt F. 

iS\ Sanitär« 

C&ruiifccn flippe. 112 




1 \ii^s<. 




in balbea fb (Brunfern wirb 
gemablcn, in 1 Beboppen 
0^$~M Gaffer aufgelegt, 2 JUter 
gute ^leifcbbrubc öaran gegeben, gelbe 
Xubcn, Peterfiliegrun unö 1 Swiebel 
öaju; fmö fie weieb, roeröen fie öureb 
ein Bieb paffirt, mit öer nc*tbigen ^letfcb' 
fuppc aufgegoflen unö über f leine, würfelig 
gefebnittene unö geräftete Bemmelf ruften 
angeriebtet. 



ffcifcO mic tVfcecwttig. ii 3 




rfierca wie fonfi. 

Wteerrcttlg in tTli'ltb: fcerfelbe 
wirö gereinigt unö gerieben, in ein 
daflerolc, worin 1 Jloffel voll JEmtter 
beifl gemaebt wuröe, gegeben, mit etwaa 
Webl unö 1 Toffel »oll J&rofeln beftaubt, 
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ein wenig gerodet, VTtileb, 2 &otb fein 
gewiegte ITIanöcln, 2 Bt&er" Suet'er unö 
Bai) Daran gegeben unö für) aufgefoebt. 

1_J_4: Slaufraut anfccrcc 2(rt mit 
VOurtrlK'n. 

* "V ie rauben Jblatter weröen abqe* 
^J,. nommen, öie Kopfe \ mal gc* 
tbcilt, Die Btrunfe weggefebnitten , Das 
Kraut wirö fein gebobelt unö in frifebea 
tüaffer gtlegt, Bebweinfett in einem 
daflerole mit einer Swicbcl gelb ge* 
rollet/ öaö Kraut, eine obere laffe »oll 
tfcffig, ein Beboppen ^leifebbrabe unö 
Bai) öarein gegeben , weieb gcöunftet, 
mit 2 JLoffel voll fflebl getfaubt, 
Beboppen TDein unö öer noeb erforöer* 
lieben £leifebbr&bc aufgegofTen unö notb* 
mal aufgefoebt. Uaeb J&elieben gibt 
man beim 2lnriebten in öie Witte öer 
Platte geöunftete Kaftanien unö in einem 
Kranje um öa» Äraut blafl gebratene 
tOurlie. 

115 

;^"**V' ie ^ifolen weröen von öen ^aöen 
■Mä$l befreit, langlieb fein gefebnitten 
unö gewafeben, in beider $ette mit einer 
Swiebel, etwas Bai) unö 1 Beboppen 
^leifebfuppe toeieb geöunflet, mit 1 Jloffel 
voll Webl geflaubt, l . t Beboppen Buppc 
n orbmal aufgefoebt unö )u Cifeb gegeben. 

2>io *§irnba»efcn i bBemmeln weröen 
abgerieben, öaa 3miere wirö )um Äaben 
gefebnitten, öureb falte VTtileb gc)ogcn 



unö 6 Bebnitten aufeinanöer gelegt, 
öafl (ie toeieb toeröen ; öas ^irn toirö 
gefotten, abgebauter, mit 2 Zwiebeln, 
Bai) unö Pfeffer fein gewiegt unö ge> 
roftet; ift ea auagef6blt, fo toirö es 
mit einem £i »errubrt unö boeb auf 
öic Bebnitten gelegt, öie Bebnitten mit 
iti betrieben, mit £>r<Sfeln befireut unö 
in beigem Bebmal) gebacken. 

(ficfiiUtcr Ralbobug mit Ä«c< 
toffcln, 

^ c *^;er Äug toirö auageloft unö ge* 
fcMM toafeben; V Ä Pierling Xeis toirö 
troefen gefoebt, 4 £.otb ümtter flaumig 
abgerührt, 1 ü<5ffel »oll Äeis, öer unter* 
öeffen abgef&blt mit einem <£t ergelb 
öaran, toieöer Xeia unö ein gan)ea i£i 
öa)u ger&brt , 1 Toffel voll (lein ge* 
febnittenem Pcterfilie unö etwas Bat) 
öa)u, öie ^«Jblung eingefüllt unö )uge> 
n'abt. £>cr JE>ug toirö nun mit Bai) 
unö weitem Pfeffer eingerieben, öic 
(Dberflaebe mit weitem Bpccfc* erbaben 
gefpieft, mit 4 Ä.otb Jbutter feb<$n gelb 
gebraten unö beim 2inriebten mit Kar/ 
toffelfalat im Kran) garnirt. 

OJinc (Bano mit 0«Ucci«- H7 
1 1 n b ^ag'cnbuttcnfauce. 

|\tfe?enn öie (Bans gepult* unö ge- 
tU'M toafeben ift, toirö fie innen unö 
äugen mit Bai) unö Pfeffer eingerieben 
unö 2 Btunöcn langfam unter äfterm 
Uebergietfcn unö »tntfetten auf allen 

5 
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leiten Ucbtbraun gebraten, beim Hn* 
Hebten mit gebratenen Kartoffeln be* 
franjt und mit Sauce ubergoffen. 

JDer Sellerie wird gepuftr, gewafeben, 
gefotten, geftbalt, gefebnitten, mitSalj, 
ttffig und (Del angemaßt und ja üfcb 
gegeben. 

♦Ein ^Pierling gedarrte -^agenbutten 
werden 2 Stunden eingeweiht, mit 1 
Scboppen XOein, 4 &otb Sucfer, Simmt 
und V s Scboppen XTaffer *ugefeft.t, weieb 
gefoebt, ourtb ein Sieb getrieben und 
jur lafel gegeben. 
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TMmr'ucbi-n. 



an rabrt % t Butter febaumig 
ab, gibt nacb und nacb 8 <ßier/ 
gelb darein, >/» * geflogenen 3ucfer, 
feingewiegte (Titrone, »/i < Wcbl und 
juleßt den Scbnee der 8 *ierweitf, füllt 
die Waffe in ein mit J&utter betriebenes 
Kucbcnblccb, das jedoeb niebt »oll fein 
darf, denn der Kucben wird autfer* 
ordentlicb boeb, und b'act't ibn in einem 
guten (Dfen oder Xobr. 



19. Sanitär« 

(P)eU»e Käbcnfuppe mit 
?ier Stud: gelbe Xaben werden 




v/f /- gepult, gewafeben , in S<bciben 



oder Stengeln gefebnitten, in 2 iloffeln 
»olt 2ibfcbopffette gedfmftct, mit einer 



Zwiebel, 2 Ä.ö'ffel voll feingefebnittenem 
Peterfiliegran und etwa» Salj, mit 2 
Ä<5ffel voll Ulebl geflaubt, mit der 
n<$tbigen ^leifcbfuppc aufgegoffen und 
beim 2lnricbten mit 2 £icrgelb fricafirt. 

NB. 3 Ulaj? Suppe geben 12 IcUer, 
man fann fieb alfo leiebr darnacb riebten. 
3 m IDiirebfcbnitt habe icb fhts 12 per* 
fönen im plan. 

Tvtn^fTctfcfj mit Kartoffel? J Ü^O 



Purt' 



i| V nindfleif* wie in ttr. 2. 
12 grotfe Kartoffeln werden 
gefcbalt, gewafeben, in grotfc TOOarfeln 
gefebnitten, in Xüaffer gefotten ; find fte 
fertig, gietfe dasfelbc ab, r&bre l /t Vier* 
ling Äuttcr und etwas Salj mit den 
Kartoffeln fein ab, gib etwas (Eitronciu 
fcbale und 1 Scboppen futfen .Kabm 
daju und laj* fie beitf tfeben bis uim 
(Bebraucb. J£>cim -Unricbten aberuebe 
das Purüe mit gelbgero|teten Semmel' 
brofeln. 

U\m traut mit 'Sduvcin jLj^X 
flcifd) über er ?ttt 

;\ v ywei Krautltfpfe werden fein ge* 
M2iM febnitten, gewafeben und in einem 
dafferole, worin 1 Pierling (Bansfette, 
eine Swiebel und etwas Kammel beitf 
gemaebt wurde, gedunltet mit 1 Scboppen 
^leifcbfuppe und Salj. 3fl das Kraut 
weieb, (taube 2 £6ffel voll lltcbl daran, 
| gib 1 Scboppen weisen XPein, 1 Stud: 
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Surfer unö öie nätbige Suppe öaut, 
laß es nocbmal aufFocben, gieß natb Jöc 
lieben Äratenfauce und julegt 3 Äo'ffel 
»oll Senf öaran. 

Scbwfinrlcifcb: fl£in fernes 
Xippenflurf wtrö gewaftpen, mit Salj 
unö Pfeffer eingerieben, mir etwas Änob* 
laueb gefpirft, in einem <£a|fcrole mit 
Vi S(boppcn *Ef|Tg unö tDaffer gelbbraun 
gcöunftet unö in öie tttttte öes Äratttes 
gegeben. 
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IMuitKtifoi)! mit Pfannen 
fueben. 



an bereitet Den <£ar»iol in weiter 
<£inmad>fauce. 

fctfe pfamifnrttaVn : >/ 4 1 VII ebl wirö 
mit 1 poppen \Ttilcb gut angcr&brt, 
etwas Salj, nacb unö nacb 3 (£ier öaju ; 
nun laß in eine (Dmelettepfanne mit 
beigem Stbmalj fo viel leig einlaufen, 
öaß es einen Äucben gibt; ifl er ge* 
barfen, tbu ibn auf ein warmes Celler 
unö barfe öie übrigen fo fcbncll wie 
moglid». Ha(b Äelieben rann man fie 
aufrollen, mit Surfer beftreuen unö öen 
Äobl öamit garniren. 

123 Srtcanbeau mit Wcbanu-Uc 
gani anberer ?lrt. 

ie&albsnuß wirö getlopft, abge* 
bautet, gefpirft, mit Salj unö 
Pfeffer beflrcut, in einem <Ca|ferole mit 
Vü Pierling Scbweinfette , 1 Pierling 
Scbinfenfcbnitjen , 2 gelben Xuben, 



2 Zwiebeln, etwas Sellerie, 1 Scb<$pf* 
loffel »oll ^leifcbfuppe unö 3 Jläffel »oll 
(£ffig, weid> gcö&nflet, öann ausgelegt 
unö warm gefteüt. 3n öen jururfge* 
bliebenen Saft, öer niebt braun fein 
öarf, |Vaube 2 USffcl roll Webl unö 
rubre öiefes mit */i Schoppen fußen 
JCabm ab, laß öie Sauce eine Seit lang 
rochen, gieße fte öurtb ein Sieb, tbeils 
auf eine platte, tbeils in eine Saucerie, 
gib öas ^ricanöeau auf öie platte, etwas 
Sauce öaruber unö garnire es nacb 
belieben mit Semmelfl<$ßcben. 

tCnrcn mir GcUoricfatar unt» 
i£ompor. 

\ a<S?6em öie (Enten gewafeben ftnö, 
v' weröen fte mit Sal? unö Pfeffer 
eingerieben unö im Xobr febon hellbraun 
gebraten unter äfterm Aegießen mit öer 
eigenen v <yette. Vor öem 21 nriebten wirö 
öie Sauce entfettet unö öureb ein Sieb 
6ber öie <£nten gegoflen; man Bann 
öiefclben mit gebratenen Äartoffeln be* 
fr'anjen unö mit Selleriefalat ju Cifcb 
geben, auch Compot öaju. 
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Tzj' 's wirö V« * Atmet febaumtg 
iS&k «bgerubrt, 8 (Etergelb, eines nach 
öem anöern öaran, 4 £,otb «Zitronem 
jurfer, 4 Jlotb geriebene Cbocolaöe, 6 
iläffel »oll feingeriebene ArcJfeln unö 
öer Schnee öer 8 <£ierwciß öa*u gegeben, 
ein (Euch mit Auttcr betrieben, öie lltalfe 
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2o. 3«mtar. 




Darein gef<buttet,oben jufammengebunöen 
unö im harter gefotten. 3ftöet Puööing 
fertig, fo binöe ibn aus, beftecfe ibn mit 
ttlanöeln, öa# et einem 3gel gleich {iebt, 
unö gib eine Bauce öaju von £inge* 
fottenem oöer von Cbocolaöe. 

HcrrbAff ivcrF« 
NB. Unter (Eitronenjucfer verliebe 
ich einen an Oer ditronc abgeriebenen 
3fud'er. 

20* Januar* 

1 2 6 '3 U 0 fu P P < » l ulnar t" t l o f; dj>cn . 



ur Bereitung öiefer Buppe 



■ wirö Vi Pierling 2Ibf<t>opf^ 
£jJ3S Z$ '■ fette, i Pierling Äalbfteiftp, 
i Pierling Äinöfleifcb, Hein verbaute 
Jbeine von (Beflugel, wenn folcbe öa 
finö, XJDuryeln unö (Brunjeug, Balj, 
Pfeffer unö tttusfatnufl geöimftet. 3fl 
öie ^arbe fcJxJn braun, wirö ^leifcbfuppe 
aufgegoflen, gut ausgetobt, öurcb ein 
, Sieb gefeibt unö folgenöe Älotfcben 
öarein gegeben. 

Von 4 Bemmeln wirö öie äußere 
Xinöe abgerieben, öiefelben Hein wfcr* 
feiig gefcbnitten, »/, Pierling (Dcbfenmarf 
fein gewiegt, V* Pierling Warf »erlaflcn 
unö öurcb einen Bcbaumloffel über öa» 
J&roö unö öie gewiegte (Dcbfenmarf ge* 
goffen, alles mit 4 ttier, etwas Balj 
unö VTCusfatnuß verfuhrt unö 1 Btunöe 
flehen gelaften. JDann mache runöe 
Rloßchen in focbenöes XDafier, finö fie 
fertig, gib fie in öie braune Buppe unö 



beftreue öiefelbe mit VITusfatnuf* unö 
Bcbnittlaucb. 

Kmtffcifrb nur ^aiur- 127 

;J$ jj tnöfletfcb nacb £Tr. 2. 

-rio ^.uuf : 3 lEier weröen 
hart gefotten, finö jTe erfaltet, wirö öas 
(Belbc herausgenommen , mit 2 £.<5ffcl 
voll (Del ju einem feinen Jörei gerubrt, 

2 -<5anöe voll gewiegte Bauer rampfen, 

3 oöer 4 Äo'ffel voll <£fjtg, 2 .tUffel voll 
Benf unö 2 Jl^ffel voll Sudler, geflogenen, 
Darunter gemengt unö jur Cafel ge* 
geben. 

Saycrifdbc Kuben anöeret 128 
»Irt li ti ^ ^rarunirtteben« 



y ie Xuben weröen gefchabt, ge* 
>^<,. wafeben unö in V* Pierling 
beitfem Bcbweinfett mit 1 /Liter ^lcifct>* 
fuppe unö etwas Baly weich geöimftet. 
X<5flc 2 Uffel voll OTcbl, gib 2 Btudf 
Sucfer öarein, la# es fcbJn Öunfelbraun 
weröen, lofebe es mit 1 Bchc»pflo , ffel voll 
^leifcbbrube, febutte es an öie Äuben, 
lafl fie nocbmal auffoeben, richte fie 
Dann mit öen XPurften an. 

IVintcrfobl mit iicbcatcnetXj&c) 



ounac. 



rft wirö öie Junge geflopft, eine 
H Btunöe lang gefotten, öann aus* 
gehoben, in eine Keine gelegt unö wie 
ein Araten eingerichtet; fo balö als 
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mogiich nimmt man die -<§aut ab und 
laßt öie Junge unter <>fterm begießen 
pollenös braten ; u>enn fic einbratet, gibt 
man tDafter unö Bai* nach. Äeim 
Anrichten wirö fie Den langen ttDeg 
fehem getbetlt, fo, öaß fic ein ^erj 
bildet und mit peterfilie gegiert. 

£>er tlOinterfobl ijt Hr. 81 bemerft. 

130 Schleien. 

er Bleien toirö gefebuppt, aus.- 



genommen, in mehrere BtCwfe 
gefcbmtten, mit Balj unö Pfeffer be/ 
ftreut unö in einem Caflerole georönet; 
gib öatu i Pierling J&utter, 2 feinge/ 
febnittene Zwiebeln unö 2 2.<5ffel voll 
Peterfilie. laß öen ^tfcb auf beiöen Betten 
leichte $arbc nehmen/ (taube 2 ^<5ffcl 
voll VtTebl öaran, gieße ein (Blas Wein 
unö etu?aa 3&» öaju, wurje ibn mit 
Zitronengelb , Pfefferkörner unö einer 
VTIeflerfpiee Safran, öruefe ditronenfaft 
öarauf unö laß ibn langfam in feinem 
Bafte öunflen. Äeim Anrichten oröne 
öen #fcb fcbo'n im&rant unö feibe öie 
Bauce öar&ber. 

131 Kapaun mit dompot 
tvic 111 Hr. p. 

132 

\ imm i 1 /« Ä ^einmebl, rubre mit 
4| r v^ einem Äoffel »oll Öicfe ^efe ein 
2>ampfcben an unö laß es geben. Unter/ 
öeifen treib 1 Pierling J&utter ab mit 



2 <Etern, 2 Hotb (Eitronenjuef er , V» 
Beboppen fußen Xabm, mache einen 
fernigen <Eeig, roll ibn au», laß ibn 
geben, belege ibn mit 2lpfelcompot, be* 
öcdfe ihn mit febonen (Bittern, befircichc 
öicfe mit einem in ITlilcb »erflepperten 
(Ei unö baefe ihn. 
SD«lfertc».;d:u»erf. 

2u 3amtat* 

133 

: v ohe Äartoffel toeröen gcfcbalt, 
in Würfel gefebnitten, in Balj; 



ivafler gefocht, abgegoflen, 
i>errubrt in einem (Eaflerole, worin 
man mit guter $ctte »toei Ä.äffel roll 
Wehl unö eine Jwiebel gelb r<$ftete, 
ein paar ITtinuten geöftnftet, mit guter 
^leifcbfuppe aufgegoflen, 2 Ä.o'ffel »oll 
Peterfiliegrun öarein , nocbmal aufge- 
focht unö über gerodete Bemmelfruften 
angerichtet. 

X in bff < i f4>m t tp e teefi I i< fa u « . 134 



-1* 



HS* 



rfteres toie in STr. 2. 



SDie Bauce : tDafche eine -<§anö 
»oll Peterfiliefraut, wiege es fein, lege 
J&utter in ein claflerole, (aß ein paar 
Toffel »oll VTTehl öarin anlaufen, gib 
öaa (Brun öarein, laß e« ein toenig 
öunflen, gieß Buppe öarauf, laß fte jur 
gehörigen JDicfe einfochen unö gib (Te 
jum Äinöfleifch. JDiefe Bauce f an n auch 
tum jUammßeifch unö ju -6&bnern ge* 
geben toeröen. 
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2i. Januar. 



NB. Wenn itb fage ftuppe, fo »er* 
ftebe icb Darunter ^leifcbbrubc, blos tjl 
Dies fcbneller gefagt. 

J_35 ( ^ ri,,u ' £*bti*n mit av 
D u n flctcin a in m c ( rTc i fd> . 

ie Äobncn werden von Den ^Aöen 
befreit, langlicb fein gefebnitten, 
gewafefcen, in guter ßette mit 2 Zwiebeln, 
Peterfilie, Qalj, Pfeffer unD einem 
poppen Buppe weiefr geDuntfct, mit 
2 Löffel »oll \Tlebl geftaubt, mit i 
Soppen Quppe aufgegoflen unö noeb* 
mal aufgefoefct. 

CEtcDanfietes «^müiclfU'ntt XTacbDem 
Die Srutf oDer öie ^cbulter ju orDent* 
lirf>en ^turfen gebaett ift, Danfte Das 
,$leifcb in guter Öcbweinfettc mitSwicbel, 
Qal* unö Pfeffer, Haube 2 Äoffcl »oll 
Ulebl Daran, gtejäe l f 4 /literBuppc auf 
unD la# öie <3auce turj einfotben. Ulan 
fann Das Slcifcb aueb noeb mit <£ar»iol 
oöer C5pargeln befransen. 

136 tütefmg mit jebaertner 
9 eher. 

»*•***. 
- i 

ine Kalbsleber toirö abgebautet, 
in örci Ringer breite Ötbnifte 
gefebnitten, mit Balj unö Pfeffer be* 
jlreut, in Semmelbrofeln umgerebrt, 
gebaefen unö warm gebellt bis jum 
(Bebrau(b. 

XCiriing andern* 2lrt: 3 tPtrftng* 
fopfe werften in 12 «Ebeile gefebnitten, 
öie Xtppen perausgenommen , in Öalj/ 



waffer gefoebt, bis öer tDtrfing weieb 
i|l ; öann lege ibn au«, macb eine weifle 
J£>utrerfauce , lege Btucr* far Btucf in 
öicfelbe unö la# öen tüirfing noeb »/, 
Stunde roeben; riebte ibn bebutfam an, 
Daß er ganj bleibt. 

137 

Karpfen mit Salat. 

ic Äarpfen weröen bergeriebtet, 
^< abrafirt, mit <=*ialj unö Pfeffer 
beftreut, über öen Xucfen mit fein unö 
langlicb gef(bnittenem Öpecf unö ^ar* 
öellen gefpieft, auföreffirt, in eine mit 
Äutter betriebene JBratpfanne gelegt, 
nocbmal gefallen, mit verladener Butter 
ftbergoffen unö mit 2 Zwiebeln, 3 £.offel 
voll tEf|Tg unö eben fovtcl XPaffer im 
beiden Xobr langfam gebraten. 5E>er 
fertige $ifeb wirö auf einer platte fram* 
formig angeriebtet, mit öer eigenen ^aucc 
ubergoffen unö mit leiebtgebratenen 
Kartoffelcben geniert. (Bib Äreffenfalat 
öaju. 

yiibiui- mit (Dcangefalat. J_38 
, ic -Äubncr meröen bergeriebtet, 



ausgenommen , gewafeben , mit 
<3alj unö Pfeffer eingerieben, öie Äruft 
mit einem BtucEcbcn ©petf belegt unö 
gebunöen, Dag öerfclbe liegen bleibt, in 
öen Ä.cib 1 Bt&d'cben Äuttcr unö etwas 
Peterfilie geftedit, febon ?um Äraten 
öreffirt unö am ^pie|3 oöer in einem 
(Eafferole mit ümttcr fcbeSn gelb gebraten. 
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3ft daö Vsithn fertig, wird es vom öped! 
befreit, auf eine platte gelegt, mit Peter/ 
filie befranjt, die eigene ^auce darüber 
gegoffen und neb|t beliebigem (Eompot 
jur Cafel gegeben. 

139 

.1 . ecbs*Eiergelb, 3 dotb 5ucf er werden 
^v' fein verrubrt, 4 ilotb jerlaflene 
ümtter, 3 *ßloffel voll ^einmebl uno 
das ju fteifem Bdmcc gefcblagenc TOPeiße 
Oer 6 <Eicr beigegeben, fcas tBame 
wird in eine 2luflaufform gefcKutet uno 
bei gelinder -^i^c gebad'cn; vor dem 
2lnricbtcn abetMebe die (Dmelette mit 
iSingefottenem. 

140 «.HpKlfcbr.um mit Ätofcln. 

in fd/alt 6 2lepfel, roebt fit ju 
einem did'en Compot, laßt es 
ausübten, fd>l'*gt von 4 £ierweiß einen 
gam Itcifen «^ebnee, gibt da» (Eompot 
in eine Bcbüflel, f"brt es reebt flaumig 
ab, reibt 2 ©tuet" \TTundbrod, gibt die 
Jbr<5feln uno 2 £.otb (litronemudr'er in 
das (Eompot, jiebt den *Mmec Darunter, 
dod> erfi tvenn es red>t fein ift, füllt 
die Waffe in eine 2luflaufform , öie je* 
doeb nur jur ^'alfte voll fein Darf, Denn 
Der ^(baum fleigt bod> auf und baeft 
ft* fdion gelb im Xobr. 

iTYiVcrcbächvert. 




22 ♦ 3ami<m 

U'if inaüippc mit Sdm»ttcn 141 
antivet 2frc. 

y? 1 wei Wir|"tngFo I pfe werden ge- 
^Jmf putjt, in tt>affer abgefotten, 
tud) dem Ablaufen mit einer 
3u?iebel und peterfiliegrun fein gewiegt, 
in guter ^ette gcdunflet, mit 3 Ä.ö'ffel 
voll Ulebl getfaubt und ^alj und Pfeffer 
daju gegeben. (Bießc 3 bis 4 Maß 
Quppe auf und laß fte unter fletem 
Xubrcn gut auffoeben, fricafire fie beim 
2lnricbtcn mit 2 »irtergelb und 3 Toffel 
voll fauern Xabm, gib gebadrene Semmel* 
fruflen und jttletjt 3 iloffel voll Strebe« 
butter ju. 

Kinbflctfcf) mit Stricbclfaiiec. 
ft 



■^S^ as Xindfleifcb wie in tlr. 2. 

i Vwiebelfotice Ungefähr 4 
fd?one Zwiebel werden gefdult, in 
^dviben gefebnitten , mit 2 iloffel voll 
ilTebl bederft und darin geftaubt, damit 
fieb der gute (Berud) in das» VTCebl und 
niebt in die game Kucbe verbreitet ; laß 
1 &otb Xindfcbmalj in einem Meinen 
(Eafferole beiß werden, gib 2 jlotb Surfer 
darein, tfi diefer bellbraun, fo tbu die 
geltaubten Jwiebel binein, laß fiedünflen, 
gieß die notbige Öuppe auf, gib v^ah 
und etwas (Eitronenfaft datu, laß |Tc 
nocbmal aufroeben und gib die <^aucc 
mit oder obne Swtcbel ju lifcbe. 
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1*4:3 öauccPraui mit $opfnubcIn. 

;^^as v-Vu»erfraut i(l Sir. 47 be* 
«e^r- merft. 

Söie SopfiunVln : fein Ä oröinarcs 
ttlebl toicö mit VRilcb ju einem feilen 
tEeig gernctet, Heine Huöcln gemalt, 
in trafler abgcrocbt, mit guter 3<f>u>einf 
fette geratet unö jum Kraut gegeben. 

144: £rbfcn mit &lut- unfc 
(Lolvrtvurtun. 

"V ie Ärbfcn f'inö Hr. 46 bemerft. 
£>ie Würfle weröen recbt bcitf 
öaju gegeben. 

145 ^dn, gpfpicft unfe ff tfcjjntttt, 
mit KrctTcnfalat. 

in großer S'fa Seputjt, B** 

öC' wafcben,obcnamXüct*en abgehäutet, 
mit weisen *pe<t"|lreif4>en gefpidrt, fo öafl 
Oer ^pccf fcbon erhaben i|l, mit v=Salj 
un£> Pfeifer befireut, öer ^cbwanj in 
den Xacben ge|le(ft, Oer in ein 

paflenöes <£aflerole gelegt, worin 1 Vier* 
ling J&utter *erla|Ten, mit 3toiebcl unö 
mebrerem (Brunjcug, jugeöecfr unö unter 
ofterm begießen mit eigener «Sauce lang/ 
fam gerockt. VHan |l'aube 2 £.offel voll 
ttlebl öaran, gebe etwa» ^uppe unö 1 
Schoppen Wein öaju, öunjle ibn bis 
er öurebaus fertig ifi, ungefähr Ötunöe, 
örud!e öen <Äaft einer Citronc Daran 
unö bringe ibn, mit feiner eigenen «Sauce 
ubergoflen, ju Cifcbe mit Ärefienfalat. 



HallwfcbK'gi'l mit öcUcvk 146 
falat. 

'■f\ rfl wirö Oer öcblegel gcülopft, 



ausgebeint, fcbnell gewafeben, mit 
«Salj unö Pfeffer eingerieben, mit etwas 
Öpecf gefpttft, jeöocb nur ötc iDberfTacbe, 
öann in eine Jbratpfanne gelegt mit 4 
lotb gefebnittenem ftpetf, 2 Zwiebeln 
unö im (Dfen fcbon gelb gebraten unter 
oYterm Äegieflen. Suletjt (taube 1 £.6ffel 
voll ttlebl öaran, reröunne öie Qauce 
mit Waffer, laß fie nocbmal «ufroeben, 
ri*te öen ^cblegel an, giefl öie Öauce 
öureb ein Qieb öarunter unö gib ibn 
mit *3elleriefalat jur lafel. 

147 

y '* s weröen 8 bis 10 gute 2lepfcl 
$S*£i Stefcbalt, gefebnitten, mit einem 
(Blascben Wein unö 3 Jtotb Jucr'er ge* 
öanflet unö jttm *£rfalten gefiellt. 3e$t 
wirö ein Btruöelteig öunn ausgesogen, 
oöer ein J&uttertcig fein ausgerollt, mit 
J&utter betrieben, mit öen 2iepfeln glcicb' 
maflig belegt, öer«Struöel wurftabnlicb 
über einander gelegt, in ein mit Autter 
betriebenes (Cafferole gelegt, 2 ^eboppen 
warme ttlilcb öaran gegoften unö im 
(Dfen unter <5fterm Äefireicben mitJButtcr 
f<Wn gelb gebarfen. 3fl er fertig, fo 
riebte ibn in feinem *3aft auf eine platte 
unö bellreue ibn öief mit 3ucfer. 
Z>ert'errbadfwerf. 
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23* 3<mu<m 

14:8 Kctraitcrfuppc mit Sfcifcf»- 

ic jewobnlicben Ärauter wer/ 
öen gewafcbcn, in 2 JWftel t>oU 
iterlaflener^ette mit Salj unö 
pfeifet- '/* Stunöe geöanflet, 2 Jlolfel voll 
Webl öaran gejiaubt, Die ncUbigc Suppe 
aufgegoflen/ aufgelebt unö vor öem 2ln* 
riebten mit 3 *£iergelb fricafirt. 

iDic ^leifcbeic^dvn : 2tltec J&raten 
wirö fein gewiegt, mit Peterfiliegrün, 
äwiebel unö 1 Pierling Hierenfctt, 
von 3 Semmeln wirö öie Xinöe abge* 
rieben, öie Semmeln weröen in ITIilcb 
geweiebt, aitägeöradft, unter öas (Be> 
wiegte »ermengt, mit 3 lEiern, 6 *E#* 
loffel r-oll lllil* unö 3 Riffel voll 
XDaUengrie«, Salj unö Pfeffer, f<b<$ne 
runöe Kloben in (icöenöcm Waffer 
gefoept, bin fie aufzeigen, öann in öie 
ÄrAuterfuppc eingelegt unö ju Cif$ 
gegeben. 

149 KlnbjWf* mit itnfeti. 

H jfj^^ r|lere* wie in Vit* 2. 
i^V^iS JDie Jlinfen weröen eingeweicht, 
mit Wärter, Sal* unö einen Swiebel 
uigefett,t. Sinö fie weiep , weröen 2* 
JUifel voll tttebl in JButter geredet, 
öie Jlinfen Darein gegeben, >/ s poppen 
ftfllg öaju, gut aufgeroebt unö ju lifcb 
gebracht. 



Koblrabcn mit rohem 
SdmirVn. 

,"V^ie Äoblraben (tnö in XTr. 97 be* 
WijSÜ metr: 

fcer Scbinlren wirö in feine Schnitten 
getbeilt, öiefelben ober 2 Ringer gerollt 
unö öie Äoblrabcn öamit garnirt. 

Vüciftc Kuben mit öcbtvano* 151 
FnödKln. 



£v^»f Änocben weröen gewafeben, 
in Saljwalfer, mit äwiebel unö 
Pfeflfcf jugefeßt, weieb gefotten unö jur 
freite geflellt. , 
ITeipc Xuben anoeret 2Ut. Ungefabr 
12 Stuct' weröen gefd/alt, in langlidpe 
Streifen gefepnitten , gewafepen, in ein 
Caflerole gegeben, worin 2 Jlotb Stufte 
in 3 JUtfel »oll $ett braun gemaebt (tnö ; 
latf fie weieb ö6nfien, (taube fie mit 
2 iiifei voll VTtebl, la# jtc nocbmal 
öunflen, gief? öie nötige Suppe ui unö 
wenn fie ganj Für; eingeFodu , riebte 
fie an, gib öie &nod)eln ertra, im Rran; 
georönet, bei, übergieße fie mit ibrer 
eigenen Sauce unö 2 Jl<$ffel voll Senf. 

ödHvaruvilfcpcct mit 3 152 
eöffcten Kartoffeln. 

3fl in ttr. 82 bemerkt. 
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153 Aamtntfbratcn unö lohnen* 

in Flegel wirb tuebtig geflopft, 
ab Sebautet, mit Pfeffer 
unö Knoblauch eingerieben/ mit *£tftg 
befprigt unö in einer Keine mit einem 
C^cboppen TGPaiTer, einem (Blaaefcen tDein 
unter <5ftcrm begießen 2 Qtunöen ge* 
braten, dann angeriebtet. 

jDer J&obncnfalats fcic J5>obnen wer/ 
öen Oer ilange naeb fein gefebnitten, in 
»Saljwafier gefotten, abgegoflen, *um 
ttrfalten gejlellt unö mit »pffig unö 
(Del angemaßt. 

lo4: JDanipfnubeln mit nimmt 

:; ■> "rfterc find in Hr. 31 bemerft. 

jDie «Sauce wirö bereitet wie 
Öie X>anillefauce, nur Rate Vanille wirö 
Simmt, ein gaiuer, in öer Ytlilcb ge* 
foebt unö mit 8 »Eicrgelb legirt. 

jbflTercb*cca>er9. 



155 



24* 3*nu<m 

Suppe fi [a reine mit 
Klößchen. 



einem bereiteten <£ubn lofe 
* öaa Ärultflcifcb ab, baue öie 

f*&> übrigen »no*en Hein »u< 
fammen, rolle 2 Äoflel »oll VHcbl febou 
gelb in '/i ^ ümtter, lofeb es mit öuppe 
unö laß es mit öen ^ubnfnocbcln 



2 Ötunöen foeben, flreicb es [öureb ein 
-«Saarfieb , unö riebte es mit »Eiergelb 
unö ttlaöetra>tt>ein, öer abgezogen, 
fricafirt, über öie von öen ^ubner* 
brullcben bereiteten Äloßcfren an. 



GS 



Xinöfkifcb mit Kaimt- I06 
Kartoffel. 



yas Xinößeifty i|i befannt. 
i^m^i Kabmfartoffcl anöeeer2lrt : <Be* 
fottene Kartoffel weröen in feine Jblattcben 
gefebnitten. /laß ein «Stutf frifebe Äutter 
jcrfcbleicben, r&bre 2 iloffel »oll ttlcbl 
einen 5wtebel, 2 ^tuefefren SueFer, au irl 
e« reebt ab, gieß einen Öcfroppcn fauern 
Xabm öa*u, laß öie ^auce auffoeben, 
gib öie Kartoffel öarein, laß fie gut 
auftfoeben unö riebte fie, mit Parmefan* 
faa belheut, an. 

Xofcnfobl mir 5cbmfen. 157 

W^b* Bereitung öe» fcrften ifl Ur. 
109 bemerft. 
JDcr ^efrinfen wirb gefoebt, in feine 
<3cbnitten getbcilt, über öen Ringer gc 
bogen, öaß er feb^nc Xollen bilöet unö 
öiefe im Kran* um öen Xofenfobl gelegt. 



&(umcnfo(>1 mit 



paflctcf>en. 158 



er JMumenfobl i(t in Hr. 122 
bemerft. 



J>ie Pafteten weröen vom Auttcr* 
teig, öer am 22. Februar bemerft ift, 
ausgeflogen unö gebacken. 
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159 arif«i.x agoutmitÖcmnui« 

ttoßcfrm. 

| jj } ter fcbone Jörifen werden gewafcben, 
,- in ^letfcbfuppc ?um Cbeü ge< 
fotten, abgcbautet, in beißer Jgmtter 
mit Swiebel, (Citronenftbale, etwas Salj 
unö tttusfatnuß geöunflet, mit 2 JUffel 
roll tTIebl gef&ubt, unö etwas weitem 
Pfeffer, mit 1 öcboppen Wein unö öer 
notbigen Öuppe aufgefocbt, unö mit be* 
liebigen Kloßeben, im Branjc gejiert, 
*ur Cafel gegeben. 

1(30 3nbi«n mit grünem Salat 
unö (lompor. 

i^**% ec tfnöian wird 3 tlage vor öem 
"jiam.. | (Bebrauet) berge richtet , ausge* 
waf^en, gut mit 6aly unö Pfeffer innen 
ausgerteben , fefr^n öreffirt , unö aber 
öie J&rufl eine öanne ©pedffebeibe ge* 
bunöcn. Uun weröen 2 Jbogen Papier 
mit einer tlaöel geftupft , mit J&utter 
beftritben, öer ^nötan öarein geballt, 
mit einem J&inöfaöen befeftigt, 1 l / t 
(?tunöe vor öem 2lnritbten mit jer* 
laffener J&utter abergojfen unö gebraten. 
Xlad? 1 Ötunöe nimmt man öie Papier/ 
balle weg, unö verftarft öas ^euer, 
öamit öer Jbraten von allen Seiten eine 
liebtbraune $arbe erbalt, nun wirö er 
notbmal t>on außen gefaljen , einige 
Minuten fpater herausgenommen, auf/ 
öreffirt, in ein lange Öcbaffel gelegt, 
öie £ratenfette öaruntergegoffen unö 
mit granem Salat ju lifcb gegeben. 



04>m a n Fetlau flauf. 161 

i"i v ~ ebn£.otbtTtebl, 10 Hotb Surfer wer* 
öen mit einer ITlaß faßen Xabm 
»errabrt, in einer Pfanne jiim £euer 
gebellt unö unter beftanöigem Xabren 
*u einem öiefen J&rei gefoebt ; will es 
ant'ocben, fo tfelle es auf eine beiße 
platte unter öfterem ttmrabren, febarte 
es in eine Bcbaffel jum Kuhlen, gib in 
eine jweite Scb&jfel 5 Ä.otb JEmtter, r&bre 
fic flaumig ab , nacb unö nacb 9 <ßier* 
gelb öaju, Öann öas ITlus unö juleQt 
öen Scbnce öer 9 £ierweiß. CBib öas 
(Banje in eine 2luflauffcbale, beflaube 
es mit .3ucfer unö baefe es langfam 
! / t Stunöe. 

j^eifcrtbactwcrf. 

25* 3<*tmar» 

C&crflcn flippe mit Xubcben. 162 

? in balbes « (Berfte wirö in 
•', ' •'- einem Suppentopf gegeben, 
(g>^# 2 Eßlöffel »oll IHebl mit 
taltem XDaffer öaran ger&brt, 2 Xiter 
^leifcbfuppe öaju, öer topf jum £euer 
geftellt unö flets gerabrt, bis fte Eocbt, 
noeb 1 fliter Suppe öaju unö fo oft 
fie ötcf wirö , gieße Suppe nacb. 1 2 
junge gelbe Äaben unö 1 weiße weröen 
gereinigt, warfelig gefcbmtten, gewafeben, 
in 2lbfcb<Jpffette unö Suppe, mit 2 
Stadftben Jucfer unö etwas Öaly ge* 
ö anftet unö in öie (Berfle gegeben, 
fcie -4'alfte öer (Berfle wirö in öie 
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25. CJanuar. 



Suppe gegeben, öic anöerc -^alfte öurcb 
ein ©iebcben gefeilt unö Oer Öcbleim 
mit Oer übrigen Suppe über geriete 
Äroöfrufien gcgoffen. 

163 2\inbrTeifci> mit aerötteten 

Kartoffeln. 

vV' ;aß in guter J&ratenfette einen ge* 
>"JX&\ febnittenen Jwiebel gelb roften, 
föneiöc gefottene Äartoffel, gib fie in öie 
$ette mit Salj unö Pfeffer unö r<5f*e 
fie V* ©tunöe. Äeim 2lnri*ten garnire 
Öamit Äinöfleifcb. 

164 (&e(b< Kuben mit gebadfenem 

m i§irn wtrö gewafefcen, bebut* 
^ fam in ein £affetole gelegt, % 
Ätter Suppe Daran gegeben, wenn es 
ein wenig angezogen, berauagenommen, 
abgebautet, mit Salj unö Pfeffer be* 
flreut, in JBr<Jfeln umgetebrt unö gelb* 
braun gebaefen. tilan fann öaa ^irn 
n«cb belieben tbeilen, in Heine oöer 
große, in runöe oöer lange Studie. 

3D ie 2Cuben ftnö in £Tr. 108 bemerkt 
unö weröen mit öem ^irn im Äranj 
garnirt. 



165 



<b e fu U t e c K r a u t o r'o p f. 



^Xl u c ' nem Ärautfopf für 4 perfonen 



2$ nimm % % Scbwcinfleifcp, batfe 
felbea fein, r&br ea mit einer Scbale 
Xttild? unö 3 oöer 4 tfcier ab, tbu Salj, 



Pfeffer, geriebene ttluafatnuß unö eine 
•^anöuoll Semmelmebl öaran unö laß 
eö (leben. Hun febneiöe von einem 
großen Äopf öie äußern 1 2 iMatter weg, 
nimm öie n'acfcften bis auf öaa -^erj 
beraus, lege öiefc '/* Stunöe in fieöen* 
öca tX>affer, öann in einen Seiber, öaß 
fie ablaufen. «Entferne »on öen 12 
äußern flattern öie erbabenen Kippen, 
jeöotb fo, öaß fie fein fLod? bekommen, 
laß fie in beißem tPaffer ein paar 
Wellen auffoefren, öann ablaufen, 3e$t 
örurfe öie inneren «Blattet aua, wiege 
fte unö rubre fie an öaa gebaute ^leifcb; 
lege in eine iröene flatbe Stbuffel 5 bia 
6 $*öen ubera Keeuj, öie tfcnöen muffen 
berauabangen, auf öic ^aöen lege eint» 
öer größeren 12 J&latter, auf öiea lege 
öie übrigen «Blatter, jeöocb fo, öaß öer 
obere Ibeil einea feöen auf öem erfien 
jufammenfto'ßt unö öie Äippen über 
(Td> feben, mifebe öie S&lle nocbmal öurcb> 
einanöer, tbu fte in öie aufgehellten 
«Blatter, öctfc ein JMatt Darauf, öruefe 
öic übrigen einw'arta, öaß öaö (Banye 
öie $orm einea Ärauttopfea annimmt, 
öeefe noeb ein «Blatt Darauf unö binöe 
öie ^aöen über» 'Kr ein oben jufammen. 
jety lege in einen Siegel ein Meines 
•«aohgitter, öen Ärautfopf öarauf, gieße 
balb Suppe, balb Waffer fieöenö öarauf, 
jcöotb fo, öaß öie «Brabe nid>t über öen 
Äopf gebt, öeef ibn ju, laß ibn unge* 
fabr 1 Stunde gut foeben, wenöe ibn 
um, laß ibn nocbmal 1 Stunöe foeben ; 
eine balbe Stunöe vor öem «Hnridnen 
tbu ein paar JUffel »oll in «Butter ge/ 
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re>ftetcs Bemmel* oDer anDerea Vrtebl 
ju, i Btud: ümtter, V» Beboppen fußen 
oöer fauern ?\.-.bm unD laß ibn noeb* 
mal foeben ; bat er ju wenig £>rube, 
fo gieße noeb na*. JBetm 21nriebten 
bebe ibn bebutfam aus Dem Siegel, 
febneiDe Die ^aDen weg, tbu ibn in eine 
Bebitflel unö gieß Die Ärube Daruber. 

Gebratener '21ü( mitgrimcm 
Salat. 

a»; Jbutter mit etwas Salbei* 
bitter beiß werDen, Deef fie ju, 
feibe fie na* '/« BtunDe in eine eiferne 
Pfanne, gib Die 2lalftutfe, na*öem (Te 
V* BtunDe im Balj gelegen, mit Pfeffer 
betfreut unD in tttcbl umgefebrt finD, 
Oarein unö laß fie braten. Ü>eim 2ln* 
richten lege jeDea Btucf auf eine ge* 
roftete ÄroDftbeibc unö betropfe ea mit 
(Citronenfaft. 

167 *ir« >bratoii mit grünem 
Salat, ßcbafmüiild>en. 

$j^fttefer Balat brauet befonöeren 
\-4 ^ '' ^lei^ beim XDafebcn, er wirö 
reinlitb gepult unö wie öcr Sopffalat 
angemacht. 

Iber .Brüten : (Bewäbnlieb nimmt 
man einen Jiemer, bautet ibn ab, fpieft 
ibn, beftreut ibn mit Balj unö Pfeffer, 
bratet ibn mit i Beboppen Äeijc unö 
Jbutter, 2 Zwiebeln, 2 gelbe Kuben, 
Balbei unö peterfiliegran im Xobr 
unter ofterm begießen, reibt öann 2 



ilotb febwarje J&roörinöe , gibt fie <ur 
Baute mit 1 Beboppen Weißwein, riebtet 
öen Jbraten an, gießt öie Bauce Darüber 
unö tragt ibn auf mit 2lpfelcompot. 

168 

^Y»mm \2 Jlotb geflogenen Judfer 
§1 ' % 9 Ifeiergelb, rubr beiöea in einem 
tEopf retbt febaumig, reibe Darunter 
12 Jlotb BebwarjbroD unö 1 Bemmel, 
rieb öen Bcbnee öer 9 Äierweiß lang* 
fam Darunter, rubre 1 Jlotb 5immt, 
2 Jlotb feingewiegte <Prangenfd)alen unö 
V, Ä eingefottene Kirfeben jur IHafle, 
befac ein betriebenes JMceb mit Äpfeln, 
gib Den ttcig Darauf unD baefe ibn bei 
gelinDer ^iß,e Vi Btunöe im Äobr. 



26. 3anuar* 

(Bruntvrnfuppc andrer Tirt. 1.(3») 

in balbea f£ gemahlene oöer 
geflogene törunferne werDen 
in foeben öe ^leifebbrub ein* 
gefacr unö 2 bis 3 BtunDen getoebt ; 
verflopfe Dann 2 iticrgelb in Der Bup> 
penftbuffel mit 2 iläffel voll ffcßen 
Äabm unD riebte Die Buppe über in 
Heine Würfel gefebnittene unD geratete 
Bemmeln an. 

ITtan rann Diefc Buppe aueb ala 
Bebleimfuppe geben unD uerfabrt Damit 
wie bei (Berften/ oDer Xeisfuppe. 
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1 70 ^infcMfö tmt SßrN'tttfn» 
fauce. 

'- j ; imm 4 Jlotb Qaröellen oöer 
r *'** einen Rating, reinige unö wafcbc 
(ie, 16& öie (Braten au», fioße öas ^leiftb 
im ttlorf« mit 4* harten »jEieröottern 
recht fein, gib */i £> ot h Äutter unö 1 
Äoffel »ott Wehl Darein, ftreicb öas 
(Bau je öurcb ein @ieb, gieß einen 
Beboppen öuppe öaju, laß öie @auce 
4 ininuten auffoeben unö gib fie jum 
JCinöfleifcb. 

lV.va-tfdu- Nut'cn mit 

Qclbe ftnö XXt. 16 bemerft. 

1 72 ^r'nut mit pfämu*!ir*u<f>cn. 



(11 



flaubt unö w'afcbt öcn Spinat, 
fieöet ibn, laßt ibn ablaufen, 
unö wiegt ibn mit einer Swiebel, laßt 
ibn in beider Butter oöer $ette, (laubt 
2 HcSffel »oll ITTebl öaran, etwas Salj 
unö Pfeffer, gießt Öuppe auf, laßt ibn 
für« eindocken unö richtet ibn an. £7acb 
J&elieben fann man ibn mit gebaefenen 
Qemmelwurfeln befteefen, es fiebt b&bfcb 
aus. 

Pfannenrucben : ITIan rubrt 6 JUffcl 
»oll ITTebl mit (Teöenöem Xabm ab, 
gibt 1 £.otb J&utter, 2 Äotb Sutfer 
öarein, rabrt öies bis jum (Erfalten, 
hierauf 4 (tiergelb, eins nach öem anöern, 
etwa» Öalj unö jule£t öie ju Öcbnee 



gefcblagenen (Eierweiß unö baeft öie 
Pfannenfucben mit ein wenig Schmal*. 
JDie VTfafle wirö 3 Ruthen geben, öann 
befommen fie öie gehörige JDicfe; fei 
beim Umfehren bebutfam, öamit fie 
ni<bt brechen ; ferpire fie mit Sudler be* 
flreut. 



€?cf>U*i<n in f<hivar3cr öaucc. 

imm eine lebenöige Schleie, fuebe 
u % fo »iel wie möglich öas Jblut 
ju befommen, febneiöe fie in Ötucfe, be> 
(treue fie mit Salj unö peffer, lege fie 
in beiß* Jbutter mit Sellericfcbeiben, 
Jwiebcl, ditronenfebnitje, 2 Salbeiblat* 
ter, öeefe fie ut unö laß fie öunften, 
(taube 1 Ä.ö'ffcl »oll Wiehl öaran, gieß 
♦Erbfenfuö auf, 3 Hd(fel »oll ißffig, öas 
gefammelte Jblut öaju, laß es noch ein* 
mal aufjleöen, unö riebte gleich an. 2>ic 
Swtebel* unö Selleriefcbeiben garnire 
am Äanö berum. 

NB. fcie ^ifebe, öie man im Jblute 
öftnflet, öfirfen nie gewafeben weröen, 
außer öie (Balle wirö erörueft. 



Vti'ilmcr mit öcccbfalat imb i74: 
dempor. 

pj^ie Bereitung öer ^uhner i(t Hr. 
m£&i 138 bemerft. 

Stech' oöer CTiflelfalat wirö ange* 
macht wie öer Äopffalat unö mit 3 bar* 
ten (feiern garnirt. 
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(titroncnpubbiiig. 

r \ \^ . *ale von 3 Semmeln öie Äinöe ab, 
^NV f*neiöe fte Hein gewürfelt, rubre 4 
tEiergelb ab, gietf na* unö na* einen 
S*oppcn fugen Kabm öaui unö gib 
beiöes über öie Semmeln, öeefe (Te ju 
unö lag fie rinftoeilett lieben. Iretbc 
12 SLoth Äutter ab, na* unö na* 8 
<£iergelb öaran, ein Pierling ausgelöste 
Xcfinen, 1 Pierling XTDeinbrcr, 1 Vier* 
ling (Eitronenjudrcr, öas feingcn?icgte 
töelbe einer ganjen Citrone, öie eilige 
wei*ten Semmeln, von einer Semmel 
Öie J&rofeln unö jule$t öen S*:iee; 
flrei*e eine Serviette öidT mit Äutter 
au», gib öas Abgetriebene hinein, binöe 
es gut jufammen, jeöo* fo, öag öielttafTc 
gut aufgeben Hann, gib fte in ficöenöea 
\T>ajfer, Vi Stunöe, toenöe fie ein paar 
Vital um unö r£bre 6 üriergelb mit tu 
nem S*oppen Wein ab, 3 &otb <£itro> 
neinud'er, lag öie» unter befianöigem 
Struöeln auf Koblenfeucr jufammen 
geben; wenn es f*aumt unö öüfi*t wirö, 
ift öie tüeinfauce fertig. Äinöe öen Päd* 
öing au», gib ibn in Öie S*uflel, öie 
Sauce öaruber unö ferwire ibn. 
•ti'lViutbad'iuciP. 




.7. 3<muat\ 47 

Suppe nur Schwamm* 17 1> 
flöfltltat. 

(ibvc 4 üotb ttlebl mit einem 
S*oppen tflil* ab, ein toe* 
nie? Sudrer, eine Vneflerfpitje 
^«l? öa.ui, lag öa» (Banfe murr fort* 
toabrenöem Kubren aufiro*en, leere es 
in eine S*6flel, lag c» erfalten, gib 2 
<£iergelb unö öen S*nec »on 2 vEier* 
u>cig öajtt, ma*e öavon Heine, Tang/ 
li*c ÄhJgc in öie to*enöe, weige oöer 
braune Suppe; in 3 Minuten fmö fie 
fertig, ri*te fie bebutfam an unö gib 
fie glei* ju Eif*e, öa fie febr f*neU 
jufammenfallen. 



Kinöflcifd? mir p<tccfitie< 177 

gefottenen Kartoffel weröen 
teM Würfel Hein gcf*nitten, in 
beige Butter oöer $ette gelegt mit Salj 
unö Pfeif«/ 1 £<$ffel »oll ^einmebl an/ 
gefiaubt, ein paar Vital bebutfam um* 
gewenöet, öag öie TDurfcl ni*t *er> 
bre*en, giege gute Suppe auf, lag fie 
einige fftal aufro*en unö gib 2 ftarfe 
Ä.«5tfel voll feingef*nittcne peterfilie 
oavein. J&eim Anri*ten tbu 3 Üoflfel 
»oll Senf öaran unö garnire öie&artoffel 
mit Peterfilie. 
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\ 78 öduracuvuruln mit 
COfrncrfcbmQt'tl. 

' ' U8 Öer Äalbsnup* wcröen fcbone, 
* 3 Smev breite S(bnitt.e gefanit/ 
ten, geHopft, mit Äalj und Pfcflrer be* 
(treut, in Wehl umgefebrt, in i Äotb 
Äuttcr geöunflet, fo, öatf fic eine fcbone 
gelbbraune <5auce haben , mit einem 
Schoppen ^uppe aufgegoflen, nocbmal 
fürt gefoebt unö ut öen Ötbwarjwurjel« 
gegeben. 

JDte ©cbwar*wur*cln weröen weiß 
gehabt, in Weblwafler gelegt, in <3aU* 
wafier gefoefrt itnö abgegoflen. Xofte 
in i Jlotb Jbutter 2 U,6ffel voll ttlebl 
blaß ab, gieß flippe auf, laß fic auf/ 
fowen, gib Die Wurjel" mit ^alj, 
^toicbcln und IThutfatnuft davein, laß 
fic 4 Minuten auffegen unö richte fic an. 

179 Vüintctfobl mit Salami. 

Äobl ift Hr. 81 bemerft. 

Salami weröen meifteiut beim 
Wannbeimerrocb geholt, febon geblattelt 
unö im Kran* um öen Uobl gegeben. 

180 (Bcbümtctcc <6cd)t mit 

Kartoffeln. 

JDie Jbcreitung ifi Hr. 145 bemerft. 



VCilbcntcn mit gemifdjeem 181 
Salat uut> 3cbanncobccrcdmpot. 



V'ic wilöen »Jtnten weröen einige 
läge in <£ffig gebeijt, öann auf 
öer J&ruft in 3 Reiben mit ©peef unö 
<£itroncnfcbale gefpieft, gut gefallen, ge> 
pfeffert, im Kobr gebraten, mit fauerm 
Xabm unö *£fl*ig betropft unö in Öer 
eigenen v^auce, nacb -belieben mit &ar* 
toifeln aufgetragen. 

jDer gemixte Öalat ifl tufammtm 
gefegt aus 6 in Jblattcfrcn gefebnittenen 
Kartoffeln, 2 bringe, 1 Pierling ge- 
bratenem Kalbfleifcb , 1 Pierling gc 
Pocbten Bcbinlren, 3 2lcpfcln, 2 gc* 
fottenen rotben Xuben, 4 «filggurreu, 
3 Jloffel Poll Äappern, 4 bauen tSiern, 
all' öie» wirö würfelig gefebnitten, in 
einer «öalatine (lernartig eingeriebtet, 
in öer VTCitte eine Äofcttc von Ärebs* 
febweifen, reebt grünen (Dlivcn, feinge 
febnittene Pcterfilic unö ^aröellcnftlcttf 
gebilöet. 

182 

V^wci % Jbr<5fcln von Öcbwaribroö 
weröen trotten gemifebt mit 2 
XLotb Simmt, 12 Jlotb Surfer, 2 Xlotb 
gewiegte (Drangen fcbalen , »/, gewiegte 
(Eitronenftbalc ; 8 fcbone Äocbapfcl wer* 
öen würfelig gefebnitten, ein 2luflaufblccb 
mit Qcbmal? öitf belirieben, mit Bemmcl* 
brofcln bcflrcut, von öer gemiftbten 
Waffe eine glieöbobe ilage gemaebt, von 
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ben 2lepfeln eine &age öarauf, wieöer 
Jbrofeln und fo 2 — 3 &agen, öie oberfie 
foll von £r<$feln fein. (Bib einen Hälfet 
voll Xinöftfrmalj in tieinen tEbetlen öa* 
rauf, bacfe öie Corte langfam 1 ötunöe 
bei geltnöer ^ifte, ifl fie Palt, fo fcbatte 
fie heraus; öaß fie nicht jerbricfct, muß 
2Ccbt gegeben werben; fervire fie, mit 

Judfer befireut. 

jDefTertbacfwerl!. 

28. 3<muar* 

2Cugobur(jet ä la patri- 
öuppc. 

ti öiefer Quppe nimm ver> 
fcbieöene Äloßcben, grüne 
&l<$ßcben, (Bries/, gebad'ene 
(Brie«/, Äalbfleifcb/ , Jbrat* , (Beigem 
Hieben, alle leicht abgelocht, balbftnger* 
lang, gefebnittene J&ratw&rftcben, ge* 
bad'ene Hoden , unö Krebs* 

warfteben, audgewAfferee, weich gefoebte 
unö abgeb'autete Kalbsmilje, in Heine 
Würfel gefebnitten, UTorcbcln gewafeben 
unö in ©uppc gePocbt, ©pargeln, ge> 
putjt, abgefebnitten unö in Bahwaffer 
gefoebt, JblumenPobl unö grüne »lErbfen, 
aueb gcPocbt. (Bib nacb öcr 3abl öer 
(Balle von öiefem in öie Öuppenfcbuffel, 
gieß weiße oöer braune ^letfcbbrabe 
öaran, beftreue fie mit IHusPatnuß unö 
fervire fie. 2lucb Ärebsftbweiftben unö 
notb Verfcbieöenes Pann man einlegen. 




XinbtTotfcb mit Rappern* 



184 



i 



\6{le in einem Hotb ümtter einen 
\\ JL6fol »ott Wehl bettgelb, gieß 
©uppe öaran, laß öie Öauce langfam 
Poeben. fcunjie einen geftbnittenen 
5wiebel, einen Toffel voll PfeflferPorner 
unö eine (Dbertaflc voll (fcffig Pur* ein, 
gib öas in öie Öauce unö 2 fLSftel voll 
Kappern , laß fie nocbmal aufPocbcn, 
falu\ entfette unö feibe fie unö gib fie 
jum Xinößeifcb; öiefe Öauce paßt auch 
)utn TJDilöprct. 

Äobncn mit gcbacfcncm 185 
HammrTafd) anderer ?lrt. 

ic Colinen arrDcn , naeböem fie 
2 Ötunöen im XPafler gelegen, 
in guter S etti f m » c Ö^lj, Pfeffer unö 
2 Swtcbeln geöunftet, finö fie weitb, 
mit 2 Ä.o'ffel voll VTlcbl geftAubt, mit 
guter ©uppe unö Vi öeboppen ifcffig 
aufgegoren, nocbmal gefoebt unö jur 
lafel gegeben. 

©ieöe öaa Äammfleifcb '/« Ötunöe, 
wenn es gut angelaufen, laß es aus/ 
fühlen, mache febone Stade öaraus, be* 
(treu fie mit Bai? unö Pfeffer, Pebr fie 
in J&rofeln um, bade fie rafcb aus beißem 
Öcbmalj unö gib fie ju öcn lohnen. 

21lle Bcbmaljbacfereien follen, um 
fie rofeb ju Cifcb ju bringen, vom Scbmalj 
heraus, 1 ScPunöe in öas helle $euet 
gehalten werben, öas gilt auch für 

#fcbe, Mahner, Hammfleifcb it. it. 

7 
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NB. XTut- öie eingemachten lohnen 
weröen eingeweicht, öatf ftc öen unam 
gencbmen (Berucb uuö (Bcfcbmacf »er* 
liecen. 

lcS6 iEiiicicmacfrtc ^ubncr mit 

J * ;icpte öie ^ubner wie gewobnlicb, 
*i\ falje fie ein, laß fie Vi <3tunöe 
liegen unö fieöc fif 6 Minuten im 
Äinöfleifcbtopf, Unteröeflen wirö ein 
Pierling Karolinenreis mebrmal im 
warmen tJDaffer gewafeben, gefetbt, in 
eine daflerolc getban, öaju Qalj unö 
2 Swiebeln, eine Waf* fette Buppe 
darüber gegolten unö V» Ötunöe ge* 
öanfiet, bis die &<$rner auseinander/ 
falten. tDirö Oer Reis ju öi<f, fo gib 
öie ndtbige Öuppe ju, tbu öen Keis 
jur ^Alfte in eine ÖcbaiTcl, lege öie 
tranfebtrten <4&bner öarauf, bcöect'e fie 
mit öem übrigen Äeis, übergieße fte 
mit (Beflagelfauce, befircue fie mit ge* 
riebenem Parmefanfas unö ferüirc fie. 



187 SafArtcnbvätcn u. Brunnen« 
rVciVcfaUu. 
3ft in S7r. 56 bemerft. 

188 

>A.V efteeiebe eine runöc glatte Qturj' 
>W form mit Autter, befac fie mit 
ibr<5feln, belege öas mit weißem papier 
unö beftreiebe öas ebenfalls mit Butter. 



Von 12 tLotb J*>is<iuittafeln, lege öie 
erjie öarein, ubcrjiebe fte mit 2tprifofcn" 
marmelaöe, öie jweitc lafel öarauf jur 
.Äcöecfung, febneiöe 2 JUtb (Zitronat 
Hein auf, gib # eingemachte XDeicbfeln 
jttm Ablaufen auf ein Heller, rubre in 
einem topf 8 Jlotb geflogenen Sucfer, 
3 game iEier unö 6 »Eiergelb jufammen 
unö '/» Ä.iter fußen Xabm öaju. XTun 
gib in öie $orm auf öie Jbisquitbelegc 
1 Zbcil tt>eicbfeln, 1 Zivil ditronat 
unö Xofinen, öann eine Jbisauittafel, 
wieber XDetcbfeln, (Citronat unö Xofincn 
unö fo fort; oben muß es mit Äisquit 
beöecft fein ; öann gieße öen 2tabm 
öaju, la|l öie Äisquite einfaugen, ftcll 
öie §ovm in ein jur ••• ilfte mit fteöen* 
öem vi 1 ict- gefülltes CafTerole, unö laß 
fte V» Ötunöe rochen, jugeöerirt. Ötfcrje 
öie $orm auf eine paffenöc platte, nimm 
öas Papier weg , gib eine XDeinfauce 
Darüber unö gleich jur Cafel. 
kciTcrtbactwerf. 

29* 3atmar* 

Suppe mit UDifbprct 1.89 
floMd)vn. 

om tOilöpret, Jvcb oöer -^afen, 
ivirö öas jarte $leifcb fein 
gewiegt oöer gebaeft, hierauf 
wirö cTapenno Pfeffer unö Öalj öaju 
gegeben, von XDalöboullon ein gebrühtes 
teiglein (oöer Jbranöteig) gemacht unö 
öiefes mit öem Xeibftein geftoßen, öann 
weröen £ier öaju gegeben, wie bei öen 
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4hbnetH6Hen oöer ÄalbfleiftbHoflcben 
unö ebetifo gemalt, tute öiefe. 

2lu(b öie Älo'flcben von ^übnerfarce 
weröen fo bereitet unö fowobl jur 
Öuppc «I« ja feinem Xagout gegeben. 



190 




Kinbflciftb mit HlantoU 
Crem*. 

2« er ttTeerrettig wirö gereinigt, mit 
iM^S einer ©emmel gerieben, in 4 £otb 
beitfe Jbutter gegeben, mit 1 Äoffcl »oll 
UTebl geflaubt, 4 tYtinuten geöunflct, 
mit guter Wttl<b oder Xabm ju einem 
angenehmen JBrei gefoebt, etwas ©aljr, 
1 Ä.otb Sucfer, 2 Jlotb fein gewiegte 
Vttanöeln öarein gegeben unö noeb ein 
ITtal aufgebt, öann jur Cafel gegeben. 
jDiefer (Creme ifl febr gut. 

ut mit Icbcrlfnobcl. 

M ©auerfraut ift £Tr. 47 be* 
>^'.:-' merft. 

fci« 'Z.ebcrtnoöel: g Semmeln wer< 
öen Hein geblattelt gefrfmitten, mit 
einem Qtboppen ficöenöer tTTilcb ange* 
gebrabt, unter einander gefcbättelt, unö 
jugeöecft yuracfgefieUt. -6'aute eine 
Kalbsleber ab, ftbneiöe adee JDrafige 
aus unö wiege fie mit 1 Pierling (Dcbfen* 
nierenfett, eine Heine -^anö voll Peter* 
ftliegrun, einen Jloffcl voll tTtajoran, 
eine große Zwiebel, 3 Ötrauflcben Sellerie* 
(aub, ein ©(fcnitjcben Zitrone, gib öas 
(Bewiegte in eine Qcbaflel, rubre 4 
ganje <£ier, ein's na* öem anöern öaran, 



vermenge öamit öie ©emmein, Öaljr unö 
Pfeffer öaju, laß öen Ceig yugeöetft 
V 4 ©tunöe (leben ; follte er ?u leiebt 
fein, fo gib 4 bis 5 £,<5ffel »oll XDaijem 
gries öarein. 

ißcfuUtct VOirfmg mit PU s JL92 
baef envn K a 1 b &fü fjc n . 

( v*^;. rei f^ ne WirfingWpfe weröen von 
mm öen ftarfern Kippen befreit, aber 
öie Xo'pfe niebt jerbroeben, öie weitere 
J&ebanölung iff Hr. 240 bemerft. ßUtle 
öie XDirfingfopfe wie öie Ärautfopfe. 

JDie Äalbsfufle weröen balbirt, weieb 
gefotten, ausgelegt, mit ©aly unö 
Pfeffer beftreut, in ©emmclbroTeln um* 
gefebrt, im betten Bcbmal* r<5fcb ge* 
barfen unö im Äran* um öie XDirftng* 
f<5pfe gamirt. 

(ftefpiefte Karpfen mit Rar» 193 
Coffein ini^ Rappccnfauc*. 

in feponer Karpfen wirö gefebuppt, 
8 ausgenommen, gewafeben, rein 
abgebautet, eingefallen, öie (Dberflacbe 
fein gcfpttrt, in eine JBratreinc gelegt, 
jerlaflenc Äutter öaruber gegoflen unö 
im Äobr unter 6fterm J&egieflen ge* 
braten, öaß er eine fcb<5ne, gelbe £arbe 
befommt. Äicbte öen $ifcb an, gieß »on 
feiner ©auce öaruber unö gib ibn, mit 
in J&utter gelb gerotteten Kartoffeln 
befranjt, ju lifcbe; fertnre öaju ein« 
Äappernfauce, öie in £Ir. 184 be> 
merft ifl. 

7 % 
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194 KmbfKifdmnirft mir Senf 

unfc 0«lat. 
V^u einer »Dürft nimm 2% t Xinö/ 
fletfeb von öer Keule, jeöocb noeb 
warm vom @kblacbten, üblage öas £leifcp 
mit einem Wlyernen Öcblagel ganj fein, 
gib toabrenö Des Scblagens eine ftarFe 
ttlaß tt?ein Darein, (chatte (Te jeöocb auf 
6 ITIal Daran, rubre ibn jeöes UTal feft 
ein, gib 2 7, ilotbQaly, i .örifen Pfeffer 
öayu, mifebe es gut und laß es juge* 
öeeft über Hacbt im Keller (leben. 21m 
anDern Cag rubre Das YOurffbrat ftott 
ab, gib V» * fnf<be, fuge Äutter Darein, 
aber yerlaffen, aueb Vi £otb fein ge> 
febnittenes (Titronat, nacb Jbcltebcn, fülle 
eine große tOurfl in öen Siefen JDarm, 
verweile (Te in beigem XDaffer eine gute 
balbe Btunoe, bis (ie aufzeigt, brate 
(ie Dann 6 Minuten in guter ü>raten/ 
fette, richte (tc in ibrer ©auce an unö 
gib fu mit Öenf yu lifcbe. 

195 ^ P l ' 1 Un r'u c&Ctl . 



iefer &ucben wirD wie Der 2ipfel< 




wgK«l Fucben in tTr. 43 bereitet, nur 
ftatt 2(epfe(, 3prirofenmarmelaDe aufgc* 
legt unö ftbmecft febr gut. 

feeffertbatewerf. 




30* 3anuar* 

196 

an nimmt l /i * ^«fjo, wafebt 
ibn rein Dutcb Die ^anö, bia 



tu 




ebts ÖanDiges mebr Daran 
ifl, fe$t ibn falt mit ^usfuppe yu, gibt 
etwas Zitronen fcbale, ein Ötudfcben 
Simmt öayu unö laßt ibn langfam bei 
maßiger -^ige foeben, bis er fieb aufloft. 
\TTan Fann öie ©uppe mit XDeineffig 
oöer Citronenfaft fauern, öas ifl ge* 
funö unö öient yur Äcfeutbtung. £rü 
cafire fie nacb belieben mit 3 iCiergclb. 

Xojtbvafllcaf mit 

«nberer *(rr. 

an nimmt ein Ötucf von öer 
öitfen Kippe, ungefabr 5 Ä, baeft 
öer Hange mdf vom (Brat, baut öie 
(Bratbeine gany weg, flopft es gany 
mürbe, fpieft es auf öer obern Öeite 
mit epedf, betfreut es mit Öaly, Pfeffer 
unö feinen Krautern, als Jbafilifum, 
Zbymi&n, Jburgunöerrraut unö dbalor 
ten, laßt es einen lag lang an einem 
t-'ublen (Drt (leben, fcb&ttet öann einen 
©eboppen guten XDein öaran, öas $Uifö 
muß in einem paffenDen (Befcbirr fein, 
öaß öer XOein Darüber gebt. 3n öiefer 
Äeiye fann man öas $leifcb 7 bis 8 
läge aufbewabren. 2lm läge Oes <Be> 
brautbes legt man öas $leifcb frubjeitig 
auf öen Äofl oöer (teeft es an öen öpieß 
unö laßt es 5 bis 6 Ötunöen braten 
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unter ofterm Begießen mit öem %cix; 
wein» Sur Sauce (fommt ein (Blas 
Wein mit öen obigen feinen Ärautern, 
einem S«t>opfloffel roll braune Suppe 
unö (Eiteonat, ötefes alles wtrö gut auf/ 
getocbt, was vom J&ceflleaf abgetropft 
ift, öaju , öann auf einer platte ange* 
rtcbtet unö öer Äraten öarauf gelegt. 

198 Xofenfobt mit ilotclctcc, 

er Äofentobl ift Hr. 109 bemertt. 
iD« c (Totclrrrc: Man nimmt 
ein Stadl vom Xadfgrat, baefc't öie ü>eine 
ab, fdmeiöet mit jeöem Äippcben Äar> 
bonaöen ab, Ust öas ^autige weg, 
flopft öas $leifcb recbt mörbe, formirt 
eine runöe oöer l'anglicbe Karbonaöe, 
beftreut fie mit Salj unö Pfeffer, febrt 
fie in J5>r<$fcln um, gibt (Tc in beides 
Scfmialj, laflt fTe auf beiöen Seiten 
bräunlich weröen, legt fie auf eine 
Platte, unö betropft fie mit Citronem 
faft. 

199 töelbc Kuben mit vunlv*- 
pefen anberet ?trr. 

Ae Kuben fTnö XTr. 108 bemerkt, 
^ie ^itnbavefen : 2 Halbs/ 
birne weröen abgefotten, gebautet, mit 
Cbalotten fein gewiegt, mit Salj unö 
Pfeffer beftreut, in beider J&utter 
fein ger<5fiet. 2lucb fann man jwei 
iUffel voll Äpfeln unö 2 JUffel voll 
Suppe öaju geben unö öas ^irn ju einem 
öiefen Ärci anfoeben. VHan fcfmeiöet nun 



4 Semmeln in J£>abfd>nitten, tautet jeöe 
Setmitte rafcb in XPein, legt fie auf ein 
öiet' mit JBr<$feln befaetes Brett, legt öas 
^irn erbaben auf, vcrfleppert 1 ifci mit 
2 Jloffel voll ITlilcb, beflreicbt öamit öie 
aufgelegten JBawfen, beftreut f!e mit 
J&rofeln, badft fie im Scfrmalj, unö legt 
fie im Äranj auf öie Xaben. 

£in 8cbeUfifd> gebraten 200 

mir Kräuterbutter. 
7*^ j er S(t>ellfif<b wirö rein gefdmppt, 
SfÜM ausgenommen, ausgewafeben, mit 
Salj unö Pfeffer eingerieben, in feines (Del 
getankt, auf öem Xofle liebtbraun ge/ 
braten, auf eine Unterlage von Ärautcr-- 
butter gelegt,£itronenfaft öarauf geöraeft, 
unö ju Cifcb gegeben. 

jinbian nur Btetbfafat. 201 

^■■•yie Bereitung öes tJnöian ift £Zr. 



160 bemerft. 



JDer Stecbfalat wtrö wie öer Äopf/ 
falat bereitet. 

tfprifofen* Creme, 202 

V ib 3 (£fll<Jffel voil ^einmebl unö 
Äa>?ä 7a ^ 3ucfer in ein (Cafferole, 
rabr öas mit faltem, fuflem Äabm an, 
gib 12 t&iergelb, öas auf 3uet*er abge> 
riebene (Belbe einer (Drange, 1 V, Stfrop/ 
pen faffen Äabm öarein unö lag öie 
Waffe beim Äoblenfeuer unter be* 
ftanöigem Äabren ju einer flfefienöen 
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3i. 3«miar. 



drcme anhieben, öiefiebt, fic öarf jeöocb 
niebt foeben ; foltte fic ju Öicf werden/ 
fo rubre fuflen Xabm nacb unö fetje ja 
mit öem Xubren nict>e aus, öafl fic nici>e 
anliegt. Servirc öie Creme fobalö als 
mäglicb. 



31 ♦ Sanitär* 

203 



v unf ©emmcl iveröen aufgc 
f#nitten, mit (falter Suppe 
^>^A^ > angetveiebt, '/< Stunöc jttm 
fetter gcflellt, mit einem Ä-iter beider 
Suppe angefoebt, fein abgerubrt, nun 
öie n^tbige ©tippe, dbalotten , etwas 
YTCuslratnufl unö PeterfTliegrdn öarein 
gegeben, beim 2lnricbten öurefe ein Sieb 
geftrieben, mit 3 ifciergelb fricafirt unö 
ger'aucberte XJO&rfte öaju gegeben. 

204: Xineflcifd) mit Kartoffel 
fdmtt3 unfc Senffauce. 

febeme Kartoffel toeröen rob 
,^2' gefcbalt, in langlicbe Bcbnifte ge* 
febnitten, in Sal>n»a|fer gefotten, ab* 
gego(fen unö mit gerieten Affeln unö 
Jtviebeln aufgefebmaljen. 

feie Senffauce : 3 barte (Siergelb 
iveröen mit 3 iloffel voll (Del fein an* 
angerobrt, Saly, pfeffer, tttuscatnufl, 
(Eitronenfaft unö jule^t 3 /Löffel voll 
Senf unö 2 ©tue? Sudler öarcin ge* 
geben unö aufgetragen. 



bayrifebec Pulpcr mit 205 
Scbuieinöfnocfoen. 

£*Sy as X&benfraut roirö mit mebreren 
I Knocben gefotten ; finö öiefelben 
«oeieb, toeröen fte ausgehoben, auf öie 
Seite gefiellt unö öas Kraut fertig ge* 
roebt. 3et$t ro'fte in einem Sterling 
Scbtveinfettc 3 Jlö'ffel voll Ulebl unö 
eine Cbalotte hellgelb, rubre öas Kraut 
öarein unö la# es gut auftoeben. <Bib 
Scbiveinfette in ein Cafferole, laß es 
beiß xveröen, tbu öie Knochen öarein, 
latf fic gelb anlaufen, beflreu fie mit 
Sab/, Pfeffer unö Stviebel unö gib fte 
jum Kraut. 

25obenrübcn mit VlYirjtcn 206 
anbecer 2ltt. 

ie Xuben iveröen gepugt , ge* 
xvafcfcen, in lange feine Streifen 
gefebnitten, im dafferole xveieb geö&nfiet, 
mit 3 Hoffel voll VHebl gefiaubt, mit 
Suppe begoflen, Salj unö Pfeffer öaran, 
etwas ttlusratnuß, cur? eingeroebt unö 
beim einrichten mit VCuriicn beftedft, 
fo öafl fte einen Stern bilöen. <Bib 
3 Hoffel voll Senf öaran. 

i&ccbt, blau abgefotten, mit 207 

Kartoffeln. 

T| ' fl öer ^etbt gepufct, u>irö er mit 
J Salj unö Pfeffer eingerieben, 
ihm öer Scbivanj in öen Xacben geflecft, 
in ein paflenöes Cafierole gegeben. <£in 
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öcfroppen XJDeineffig , 3 (Cbalotten , 2 
Balbeu unö Lorbeerblätter öaju, ab* 
gefotten, auf öie bereitete Qtfruflel gf* 
bratet, öen betten Suö Darüber gegoflen, 
mit gefottenen, wurfelartig gefebnittenen 
Kartoffeln garnirt unö lefctere öuf mit 
petfcftliegcun beftreut. . . 

208 

init Rrcffcnfalat unb Xompot. 

If^-itn ^tud? XJOilö, fei es Stemer oöer 
Keule/ toirö aufgebraten, aueb 
gcö&nflet, was beffer ifi, weil Da» alte 
tüilöfiutf föneller weieb o>irö. 

Jbcöecfe Den Äoöen eines großen 
(Eafferolea mit Sped'fcbeiben , febneiöe 
Sroiebel, Citroncnfcbalc, Äafilifum, gelbe 
Ä&ben unö Peterfilie auf öen Bpedr, 
gib V» ©poppen iEffig unö ein (Blaa 
XTein öarein, öann öaa XPilöpret, be* 
fireue ett mit Öalj unö Pfeffer unö laji 
e» unter <5fterm >2>cgie(?en öunften. >$at 



cö angeyogen, fo ffupfc es tief unö oft 
mit einer (Babel, öa# öie ^auce ein/ 
faugt, gib febwarje Äroörinöe unö <3uppc 
öa*u, lafl es wie einen traten rurj 
etnöunflen, gib 2 Häffel voll tEacbbolöer/ 
fely öaju, öafl öie Öauce febon fawarj 
auüfiebt. (Bieg öie Sauce beim 2im 
rieten öureb ein Sieb über öen traten 
unö feruire ibn mit Salat unö Compot. 

Äartoffcfau flauf, 209 

vi ^ crörud'e 8 meblige Kartoffel gan* 
fein auf einem Ärett, riebte fie 
lotfcr in öie r >öbe unö lafl fte aus? 
f üblen j rubre »/< * Äutter flaumig ab, 
gib 10 {Eiergelb, ein» na* öem anöern 
öaran, 4 Ä,otb (Eitronenjucfer, öie 
Kartoffeln, julefct öen Scbnee öer 10 
lEiertoettf, baef ibn langfam unö ferpire 
ibn mit Surfer betreut. 
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Riequitfiipp«. 




in viettcl K ümtter 
witt) flaumig gerat?«, 
öaju 6—7 itiergetb, 
öas ju Scbnee ge* 
fcblagenc XDeiße öer 
(Eier, V 4 ^ feines 
Webl unö etwa« Salj ; Dann wirö öer 
letg in einen betriebenes Woöel gefallt, 
gebarfen, wenn er crraltet itf, in fcbmale 
Scbnitcen oöer Heine Warfei gefebnitten, 
mit rotbenöer ^leiftbbrabe begoffen, oöer 
ein paar ttlalaufgefocbt unö mit Scbnitt* 
laueb betfreut, aufgetragen. 



211 



Rinfcftcifcb mit paorfiiic 
famc. 

rtferes i(t febon berannt. 
V~ Man wiege eine ^anö »oll 
Peterfiliegrun, gebe etwa* ^ett in ein 
Caflerolc, laffe ein paar Toffel voll ttlebl 
öarin anlaufen, gebe öas (Brun öaretn, 
falje es, gieße öie notbige Suppe auf 
unö foebe ftc ju geb<$riger JDicfe ein. 

212 5faufraut mit @<fra>citi0* 

(Totrfettctl. 

as J&lauhraut ifi Hr. 114 bemerft. 
^ir £otelettcn i Vomöicfen(Brat»' 
flacr* wirö alles Jbeinige entfernt, öas 





^Icifcb febon abgelöst unö geflopft. 3ft 
es balb marbe, fo gib 2 Jeben Änob* 
laueb, 2 «Tbalotten, Salj unö Pfeffer 
unö etwas Cttronenfcbale öaju, Hopfe 
oöer badfe 2Ules fein, forme öaraus 
<£ote(etten natb J&elieben, lege fte auf 
ein mit ITIebl befaetes JBrett, febre fie 
um, brate fie in öer (Dmelettenpfanne 
feb^n braunlicb unö garnire fie im&ranjc 
um öas JMaufraut. 

213 Bpinacflucj mit Sumjc. 

>cbe Spinat ganj öief unö flelle 
ibn, wenn er fertig itf, auf Öie 
Seite; febneiöe eine ger'aucberte, weieb 
gefottene Junge in feine, runöe Scheiben, 
fteöe 4 eingerubrte *£icr, befireiebe eine 
2luflaufform mit -Butter, bejac fie mit 
ÄroTeln, gib eine ilage Spinat öarein, 
eine Ä.agc Junge, wieöer Spinat, öann 
eine /Lage Itter, eine -tage Junge unö 
juletjt nocbmal Spinat, laß öas iBanje 
leitbt batfen. Vor öem 2lnricbtcn garnire 
öen Sturj mit öen abrigen vfciern unö 
öen Xanö öer platte mit Jungenfcbnißen. 
fciefer Sturj jlebt babfeb aus. 

214 jcurtnbüau mit EUetoffd- 

miMn. 

/ % rfleres i\l Hr. 17 bemerft. 
;V 5 feie tTuöeln: Ungefabr 12 
beiße Kartoffeln weröen fein jeröraeft, 
1 f£ ^einmebl, etwas Salj unö ein *£i 
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darunter vermenge und Heine, lange 
Hudeln daraus gemacht. <Bib Vi Vier* 
ling 0<bmal* in ein großes, flacbes 
Gafferole, ift es beiß, fo gib »/, &iter 
Itlilct) und 2 Äotb Surfer daju, die 
Hudeln darein, laß fie gelbe K'aumerln 
annebmen; find fle ju trodfen, gieße 
beiße UTiltb nad; und gib fie ju Cifcbe. 

215 iBntcn mit gelbem Kuben- 



ic »Enten find ur. 18 bemeret. 
X^r,... (Broßc gelbe Xuben werden ge* 
fotten, abgebauter, fein gefebnitten, mit 
♦Eiftg und (Del angemaebt und mit Heftel' 
falat garnirt. 

216 Ktrfdxnfudjcn imb SDclfctrc- 
baeftverf. 



217 



2. Scbtuar* 




^ -v in Kalbsropf wird in ftaU* 
,*l| v jf waffer gefoebt, in (altes 
ir^v^^-V^ tlDaffer gelegt, in febone, 
gleite $ilets geftbnitten und in ^leifd» 
brabe nod> weieb gefotten. 3n einem 
Pierling Äuttcr wird Utebl braun ge> 
rollet, foviel als derfelbe annimmt, mit 
brauner öuppe und i Öcboppen rotben 
XCein glatt gerubrt, die Öauce wird 
i—2 Stunden gefodpt, jedoeb niebt ju 



dicr", das $ett abgenommen , dureb ein 
-^aarfieb gefeibt, der gefebnittene Kalbs/ 
Hopf, Eleine £arce'&l4ß<ben, em P ftÄC 
bartgefotbte (Eiergelb, i ttlefferfpifc.e 
rotben Pfeffer, Vi Ötboppen tttadeira> 
Wein darein gegeben und ju liftb ge> 
brad;t. 

KinfefUifd) mit Kartoffel* 218 
ftun und tTleetrettig. 

;TVi,indfleif(b wie fonfi. 

&arroffel|titr> : 15 — 18 Kar* 
toffel , falte , werden gefcbalt und ge> 
rieben, dann wird eine 2lufUufform 
mit Xindsfcbmal? betrieben, mit J&rofeln 
betfreut, der Jboden gliedboeb mit gc 
riebenen Kartoffeln bedeeft, jedoeb be> 
butfam, darauf eine ilage geröteter 
Ärmeln und 3wiebeln, wieder Kar* 
toffel, notbmal J&räfeln und etwas Öalj 
und in einem nitbt ju beiden 2Cobr V f 
Stunde gebacken ; wenn ftd> beim Öcbottcln 
der Öturj bin und ber fd>u<fen laßt, 
\\\ er fertig, er wird auf die platte ge* 
(Hrjt und gleicb aufgetragen, 3e weniger 
die Kartoffeln berubrt werden, defto 
bober wird der öturj, die gelben find 
die fcb<$n|ten daju. 

Kältet flleerrorig: fcerfelbe wted 
rein geputjt, gerieben, daju der 4. Cbeil 
einer (Beige, mit 3 Ä.<5ffel voll feinem 
(Del und dem notbigen t£|Ttg vermengt 
und fo fervirt. 
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ic 2lrtifdvrcn toeröen getvafdvn, 
hm«? in Baljivaflcr gcfotten, gcfdult, 
in 4 Ibeile gcfcbnittcn, im Äranjc um 
öic platte gelegt, mit frifever vBansfette 
betropft unö etwas Balj beftreut. 3« 
öic Witte Oer platte gib in SucEcrbrAiin? 
gcöunftctc Rafranien. 

NH. VHan lafle fie nidu lange fteöen, 
öa$ fie niebt Herfallen, lieber latft man 
fie jugeöcdt im IDunfic vollen?« aus* 
jieben. 

iDie tCurlte follen nur fingerlang 
fein unö jivifcben Die 2lrtifd»orcn unö 
Kajtanicn jicrlicb gefteett tveröen. 

220 »Uufobl mit S#«f* 

(Totdcttcn. 

-„er Älaufobl ivirö i>on öen Xip/ 
Är«:e*' pen gelircift, in *3alji»aff?r ge* 
fotten, fein gefdmitten, in guter £ettc 
geöunltet, mit 2 l<$ffel i^oll ttlcbl ge* 
li'aubt, <3alj, pfeflfer, eine 3wicbel unö 
öic notbige flippe öaju gegeben*, nod» 
mal aufgefodu unö mit öen (Eotcletten 
ju <Eifd> gegeben. 

JDicfclbcn find Hr. 198 bemerfr. 

221 Acbl;ül;ncrbratvn mit 

(Diangen falat. 

( ic Äeo ^" bnpc weröen gepult, aus 
- genommen, mit *3aU unö Pfeifer 
eingerieben , öic Jbvtlit mit Bpcd: ge* 
fpid't, Öic $u)?c unö öic $lugel cinge* 



bogen, am Bpiefl, unter ü>ctropfen mit 
Jbuttcr unö ditronenfaft, gebraten unö 
mit (Drangenfalat fervirt. 

222 

;TV r übrc in einem *$afcn 3 Hoffel voll 
<*V feines Webl mit futfem Xabm 
ju einem leiduen Ccig, 3 (gier öaju, 
V, örboppen Xabm , nodmtal 3 <£ier 
unö '/i Bcboppen Xabm, rfibr 2llles 
feft ab, be|freid> eine (Dmelettcnpfanne, 
i|i felbe beiß, fo gib öie ^Iftc öes 2lb* 
gerubrten hinein, laf* et» gut auscinanöer 
laufen, rid>te es fiets in öic ^obe unö 
laf* es auf öcr CDlut gut abtrodnen, gib 
cd in eine Bcbuflcl/ öas (Bebadene auf 
öem Jboöen , mad>e ein Jtagou von 
&rcbsfd % a>cifd>en oöer Äarpfenmilcv in 
Furier Bauce öarauf, bade öic anöerc 
>$'*lfte, llurjc fie öaruber unö gib öas 
»lunje utr lafel. 
fecflfi'tbacEivft'l', 



3* Scbrisar* 

-?uppc nur ^uittcrnodfcdn. 228 



H ubre 1 Wetting J&uttcr ab, 
»¥',f '&* 4 £»er, 7* * VTCcbl unö »/« 
^^OPP«*" Wliltb öaju, unö 
la|l öictf 1 . Btunöc fteben. Htm gib 
mit einem £f?lo|fcl öic Kloben in 
fteöcnöe ^leifd>brubc, latf fie eine gute 
balbc TUcrtelfiunöc Focben, nimm fic 
mit einem Öcbaumlo|fel heraus, gictf 
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die Suppe Daran und beflreue fic mit 
Schnittlauch und VTlustatnufS. 

224 KindfTcifcb mit faucrm 

Raetoffcfgcmäfc. 

l7*°\; 'ie Kartoffeln werden gefotten und 
W»ö in runde iMattcbcn gefebnitten. 
3n guter $ettc laß 3 Hoffcl »oll VKcbl 
gelb werden, gib die n<$tbigc Suppe unO 
nach belieben »£|Tig daji«/ £>»e Kartoffel 
und 2 dbalottcn darein und lafl ftc gut 
aufkochen. 

22*3 COcificXubcn mit f 3c(m>c»K* 
ffetfeh. 

; 'v**Y. ie Kuben find Hr. 151 bemerkt. 

JDas Scbweinefleifcb wird ju* 
erfl allein gedunftet. dann in die Äu* 
ben gelegt und darin fertig gedunjtet. 
JBeim Anrichten gib das S^fö m 
Witte und die Xuben im Ärantc um 
dasfelbe. 

22ß S.tn(Vn mit f5d>inPcn. 

, t»c Hinfen werden über tTacbt 
eingeweicht , am Worgen juge* 
fcfct und t»eict> gefotten , 2 Ä.<$ffel poU 
Vtlebl werden in ümttcr «der $ettc 
braun gemacht, die £infen durch ein 
Sieb getrieben, darein gegeben mit 
Salj und Pfejfer, 2 Cbalotten und 
V, Schoppen <£fltg, gut aufgetoebt, find 
fic ju dief, mit Suppe aufgegofTen, mit 
gerechtem Scbinfen angerichtet und mit 
Parmefanfas beflreut. 



227 

^**>|sie jum 2lbfTcdcn beftimmten $orel* 
len dürfen niebt eber au« dem 
Walter, bis man (Tc braucht. Ulan fcbl'agt 
fte auf den Kopf, fehlet ihnen den Jbaucb 
auf, nimmt das innere heraus, wafebt 
fie gut aus, fpritjt v£fTtg darauf, fetjt 
1 Scfroppen tt>afler mit Salj auf, gibt, 
wenn es fiedet, die Forellen darein mit 
1 Schoppen ütfltg und 2 dbalotten, laflt 
fic 3 VTtinutcn finden, richtet ftc an in 
ibrem Sud und gibt ertra »£fTig und 
OM daju nebjt Zwiebeln. 

228 

2fpfcfcompot. 

r 



Tan flopft einen Schlegel n 
* * V jiebt die -»^aut ab, fpieft die 



mürbe, 
0)ber> 

flache mitSpedf, faljt und würu ibn, legt 
ibn in eine Äratreine mit 1 Pierling 
in Scheiben gefchnittenen Spccf und 
1 Schoppen J&eitc, bratet ibn hellbraun, 
begießt ibn einige Wal nach Ädieben 
mit fauerm Xabm, bratet ibn rttrj ein und 
ferrirt ibn mit der eigenen Sauce, nebft 
Sellcriefalat und 2lpfelcompot. 

£a$cnbuttcnfc()nittcii . 2/w9 



an reibt von 6 tttundbroden die 




binden ab, tbeilt fic in Schnitten, 
taucht diefc in XDcin, legt fte auf ein 
mit J&rofcln befaetes Ärett, febrt fie 
um, baeft fte in beitfem Schmal;, taucht 
ftc nochmal in XDein, der mit Sucfer 
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vermifcbt ift, öann in öie -«Jagen buttern 
fauce unö gibt fte ju Cifcbe. 

SDeiVertbatFroecf. 

erfuppe mit Kruftcn. 

r ine Äalbaleber wirö fein ge* 
jg fcbabt oöer gewiegt, mit fcim 
gewiegtem Petcrfiliegr&n unö 
(Citronenfcbale, io £iern, 3—4 £0tfffel 
voll feines UTebl verrührt, langfam in 
fieöenöe ^letfcbbrubc eingegoflen, ein 
paar ttTal aufgefocbt unö gleicb aufge* 
tragen, Damit öie &eber nicbt bort wirö. 
(Bib na(b -Belieben gebatfene Äruften 
barein. 



231 

Küctofft'ln. 

: ' v WPS 

A '(bneiöe von einem Äippenftucf ge* 
wl*'-. borige Kofibraten herunter, be* 
ftreue fTe mit öalj unö Pfeffer, brate 
fie ftbon braun auf öem Kofi, gib fie 
in ein Caflerole, giefle öaju gute Öauce 
oöer Suppe, gib 3 gefänittcne Bar/ 
öeüen unö Zwiebeln öarein unö lafl fie 
weicb öuntfen. CBib öen Äraten auf 
eine platte, öie Öauce Öar6ber, garnire 
ibn mit Peterftltelaub unö fervire ibn 
mit gerieten unö mit BeUerielaub ge/ 
jierten Äartoffeln. 



232 

mir Öalami. 

^ on öen Äoblraben wirö öas Kraut 
abgef trefft, gewafrten, öie Äobl* 
raben gefcb'alt. J&eiöe weröen in Balj* 
roafler abgefo<bt, in falted XDafTcr ge> 
legt, öas Äraut fein gewiegt, öie &obl* 
raben in öunne Bebeiben gefebnitten, 
beiöe einzeln in ümtterfauce, gewarnt 
mit Utuaratnuß, gelegt, gut aufgefoebt, 
unö auf einer platte angertebtet, juerfi 
öie Äoblraben, öaruber öaa (Brune. 
3Dic ©alami wirö eigen» beigegeben, 
garnirt mit peterfilielaub. 

Tvbnon mit (Kbadfcnen 233 
25rifen anfccccc 2(rt. 

1 , ( ege öie J&obncn 2 @tunöcn in 
'J2*t& TCaffer, gib fte öann in beißt 
Sette unö laß fie mit 2 Zwiebeln weicb 
öunften, fiaube 2 /Uffel »oll ITTebl öa* 
ran, giefle öie notbige ©uppe unö Vi 
©eboppen Wein öaju, lafl öie JBobnen 
furj cinfoeben, giefie 1 ©eboppen abge* 
rührten fauern Xabm öarein unö riebte 
öie Jbohnen an. JDie JBrifen weröen 
gebacken wie öie -^abner unö im Äranje 
um öie J&obnen garnirt. 

*2<d;t mit Kren. 234: 



v. er ^eebt roirö in ©tutfc getbeilt, 
. mit ©alj unö Pfeffer beftreut, 
in gutem tJOeineffig mit Swiebeln unö 
Lorbeerblättern abgefotten, öann in 
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eine Öcfc&flcl gelegt, mit geriebenem Ären 
beftreut, pom Sud etwas untet den 
£tf(b gegoffen, 3 Minuten jugedccft und 
fenrirt. 

235 V>u!mkc mir (Tdinpot. 

rfiere werden bereitet wie in Hr. 



204. Sind fie am Spiefle balb 



gebraten, werden fie dirf mit J&r<5feln 
beftreut und etwas Sal? , dann fertig 
gebraten, und bebutfam mit -Butter be* 
tropft, dafl die Arofeln nicbt abfallen. 
3Die -^abner bekommen fo eine angenebme 
rofcbe Krulle und werden fogleicb auf/ 
getragen mit Compot von im &untf 
eingefottenen Jwetftbgen. 

236 



: s iefer wird wie der 2lpfelrucben in 
>*< Xlx. 43 gemalt, nur tfatt 2lpfel* 
marmelade, Jwetftbgenmarmelade. 

JDetTertbadlwerf. 

5* Sebruar* 

^fS'T braune 0Ä<jo*0uppc. 

$er braune Sago wird rein 
Dur<b die t5«nd gewafeben, 
in guter Suppe aufgellt, ein 
(Blas «>ein (rotben,) 2 <£itronenf(beiben, 
ettx>M Wusfatnufl und einige Pfeffer^ 
ferner darein gegeben und juleftt einige 
Ärebsfcbweifcben. 




Slcnbbran'ti mit iTufccin. /w38 

m mebr XCetbfel in Kindfleifcb 
\— 4 ju baben, nimm 5 % Hungen; 
oder Hendbraten, l<5fe alte Äeine aus, 
badfe diefelben, fiede (Te und aueb das 
ausgelofte Stuef. XTacb einer Stunde 
nimm dasfelbe beraus, beftreue es mit 
Salj und Pfeffer, brate es mit feinem 
(Brfmjeug, jwei gelben Äuben und 
Zwiebeln eine Stunde, aberjieb das 
ganje Stuef mit gerotteten JBrifeln und 
befranje es mit fein gefebnittenem Peter* 
fiUegr&n. 

(Fefrbnittrne *7tideln In ►ErtTa. und 
YTlacbe gefcbmttene Hudeln, (tede 
fie in XJOafler, gib fie in frifebes XDafler 
lafl (Te ablaufen, menge fie mit «fcffig 
und (Del, Salr und Pfeffer gut in* 
einander und garnire (Te dief mit Scbnitt* 
laucb. 

t5»;ucrfr<sut mit SUpfcIn 

unfc Kv^cnuuTrnu-ni. 

as&raut wird mit guter Stbweine* 
M fette V t Stunde gedunflet. fc&nfle 
unterdeffen 4 grofle, gefanittene 2lepfel 
in 1 Jlotb J&utter ganjr weieb, gib das 
Kraut darein, laß es noeb eine Stunde 
weieb Dun Ifen , fiaube es mit einem 
&<$ffel UTebl/ gib friftbe Äratenfauce da* 
ju und riebte es an. 

S>ic JCegcnwurmer : 1 f£ Vltebl wird 
mit einem 0*i und ungefabr 1 Scboppen 
iTlil(b angemaßt, feft gernetec, mit etwas 
Salj, dann ju feinen Hudeln gematbt. 
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JDiefc iveröen in XDafler gefotten, ge* 
rollet unö uacb J£>elicben mit gelb gc* 
rofieten balbirten (Ebalotten gaenirt unö 
jum Kraut gegeben. 

240 iBrbfcn mit Slut« mit 1 

ßcbmvürßcn. 

Wie in Hr. 43. 

241 Gefüllter Racpfcn mit 
ÜMittcrtcig unö öaröctlcnfaticc. 



y^'^.in feboner Karpfen tvirö gereinigt, 



« Die XucFgraten ausgclol? unö in* 
nen mit ^ecbtfftUe gut belegt. *£in ausge- 
rollter J&utterteig tvirö auf ein Kran*/ 
oöer Cortenblecb gelegt, öcr ^ifet» Darauf, 
Öas (Bcfulltc nacb 0)ben, Kopf unö 
Bcbtvanj foll porfleben; ein weiterer 
ausgerollter Äutterteig tvirö in Streifen 
gefebnitten, Davon ein ^Bitter auf öen 
£ifcb gematbt, vom Bcbtvant bis auf 
öen Kopf, mit einem, in ttlilcb ver* 
flepperten Sßi betrieben unö bellbratin 
gebaefen. JDer Karpfen tvirö vom Jblecb 
genommen, auf eine Serviette in eine 
lange Scbuflel gelegt, mit gefoebten 
Krebfen unö Petcrfilicfiraußcben garnirt 
unö mit Öaröellcnfaucc beiß aufge; 
tragen. 

242 <B«nobtftt«n mit Kartoffel 
falat. 

JDie Bereitung ift Xlt. 49 bemerft. 



Rabtnct pubbtng Hr. 1 SS. 243 
pnn* Karl * Spcifcn , 

SDrl|rrfb*d?a>frF. 

Sttfcnfuppc mit Bdmittcn. 244 

P lVf ' P* ÄC Kalbsbrifcn tveröen 
* : * riüf in öas tDaflcr gelegt, bis |le 
> .0 ja ^ " xveieb |Tnö, öarauf in <r^aU* 
tvalTer 4 Minuten gefotten, mit Peter* 
filielaub unö 2 (Ebalotten fein gexviegt, 
in beiße Äutter gegeben, ein «lotfei voll 
ITIebl öaran gcf&ubt, mit öcr notbigen 
CSuppc aufgegoflen, unö 1 Viertclftunöc 
geFocbt; verrubre 1 Scboppcn fauern 
Xabm mit 3 üiiergelb, tbu öas an öie 
bereitete Buppc unö riebte |Te über öie 
geb'abten »^ebnitten an. 

SLcnbbratcn mit tllacaront. 245 

1 enöbraten Hr. 238. JDic Waca* 
JXi . roni rveröen bereitet wie öie ge* 
febnittenen Huöeln in Hr. 238. 

tftttfdbofcn mit gcbacfcncn 246 

Hühnern anbotet- 2lrt. 

; imm 12 2lrtifcboren , ftutje öie 
* ! Öpitjen, entferne öie äußern &\\t> 
ter, lege fie bebutfam in beides XDatTcr, et* 
tvas <?)aU öarauf, öcef c fic ju unö laß fie 
tvcicfr fieöen, gieße fie ab unö putje öas 
staube unö ^aferige oben in öer Witte 
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heraus unö Itelle fie, mit Stippe begoflen, 
vDÄtm bis jum (Bebraud). tllacbc eine 
tueiße J&utterfauce, gib fein getoiegtes 
Peterfdiclaub öarein unö laß jie gut 
foeben, gieß julet*t 1 poppen fußen 
?vai>m öaji«/ jicU öie BttifcMen in eine 
bejlimmte BcbuflVl, gib öie beiße Baucc 
öaruber, macbe einen Kran* von ge* 
batfenen -^tibnern um öen Äanö öer 
Bcbuflcl unö gib fit ju üfeb. 

NB. iDie 2lrtifcboren coeröen roie öie 
feinen $rud>tc im 2>unfic eingefotten 
unö aufbewahrt. JDas gilt für öie boben. 
fcie ü>oöen/2trtifcboren roeröen im Keller 
aufbetoabrt. 

24:7 Xofcnfobl mit £5d>infcn» 
rollen. 

1r V rflerer i|l SZr. 109 bemerft. 
©*«ss« j&er gerodete Bcbinfen aurö in 
feine ^Mitteten geformten, öiefelben 
um öen Ringer gerollt unö öamit öer 
JCofenfobl garnirt. 

248 >irm Jntu^n nut Kopf- 
)V»lat unt^ vlonipot. 
jDic Bereitung ift XTr. 160 bemertt. 



249 



»ifrbbccr = «frone. 




ffc 

ebt iLotb 3ud'er a»eröcn in einer 
'ttlctTingpfanne lungfam gefcbmoU 
?en, bis öerfelbe ein gelbes 2lusfcben 
bat, Dann gieße 3 (ttuart fußen Xabm 
öarein, laß ibn foeben, gib 4 &otb 



Judler öaju, (teile öen Äabm falt, r&brc 
8 *Eierg?lb unö 1 gantet) tßt ab, nacb 
unö nacb öen Xabm unö eine tDber* 
tafle »oll »Eröbeerenfaft öaju, feibe öas 
(Banje in einen J&ecber, (teile öenfelben 
bis jur ^alfte in beides TOafler, öas 
jeöod> niebt fieöen öarf, öetf ibn ju, 
gib einige Koblen unter öen Eopf unö 
laß öie Creme flodren. 3fl fte fertig, 
Helle öen J2>c<ber Halt, ivifcb ibn ab unö 
gib ibn auf einer platte mit Kaffee* 
loflfeln jur (Tafel. 
i£drortb>uf uvrf. 

Rtoquitfiippc mit Kr a>o 250 
buttec. 

treibe i|t £Tr. 210 bemerft. 

üDunttbratcn mit ^cnffar- 25 L 
roffcln. 

in febone» Scbioeifttud: wirö gc* 
SS j flopft, gcroafdien, mit BaU unö 
Pfeffer bejireut, mit 3u?iebel unö allen 
Buppenf rautern eingeridnet, '/« 
öuppe öarein gegeben, jugeöed't unö 
auf allen leiten liebtbraun geöunfiet. 
3fl öas ^leifcb balb fertig , fo gieße 
ein (Blas TCVin, eine Hl aß Stippe öaui, 
laß es cinöunftcn, flaube 2 Jlotfel voll 
tllebl öaran, laß es nocbmal cinfoeben, 
gieß einen poppen fauern JCabm öaut, 
feibe öie Bauce, gib öat>on über öen 
JBratcn unö riebte öie übrige Bauce 
eigens an. 
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~Vim.;rcotfcl : (Befottene Kartoffel 
weröen gcblattclt, in bcitfe hattet ge/ 
gegeben, mit Swiebeln, peterfiltegrun, 
Pfeffer unö Salj V4 Stunöe geöunliet, 
mit einem SL6ffel voll VTlcbl geftaubt, 
Die n<5tbige Suppe unö 4 &<$ffcl voll 
Senf öaran gegeben unö normal auf* 
gefönt. 

Öpinatmitgcbacfcncn^iccn 
anK'rcr ?(rt. 

7^ rflerer wirö wie fonfi bereitet, 
- S- nur ftatt mit Suppe, mit f&tfem 
Xabm geroebt unö öie gebact'encn <£ier 
weröen im Kranje öarauf garnirt. 

253 2>n;ur'tv.iic tnir Heft« 
iTcvtc(vrrcn. 



giäSf, 




as Älaufraut ifl Hr. 1 14 bemerft. 
SWf dotelctten : fEin febweiner' 
ne» Xippenftuct" wirö von öen deinen 
gel<5|l, ?u .Brat gcfcblagcn, fein ge* 
febntttener ©pect', (Eitroncngelb , Salj 
unö Pfeffer darunter gemifebt, eine 
Semmel in falte tttilcb eingeweiht, fein 
gebrodelt öarunter ger&brt, in Kalbs/ 
netjefren eigrofic <£arbonaöen eingelegt, 
in ^ette oöer -buttcr febon braun ge/ 
braten, an öie Sauce ein ScbopfUffel 
voll Suppe gefcb&ttet unö öamit für? 
aufgetoebt. 



fEnglifcfKc Ralbofopf mit 254 

I ) 0 U a n t) i f c( > t v 6 vui c i . 

^ ^ erlange bei öem tllet*ger einen 
Kalb»fopf fammt öer i$aut, ge/ 
brubt unö gepuftt ; lege ibn 2 Stunöen 
in ein laue* tDafler, öamit er reebt 
wei£ wirö, reibe ibn öann mit (Ettronen/ 
faft ein, belege ibn mit Specffcbeiben, 
binöe ibn in eine Serviette, laH ibn 
2 Stunöen vor öem 2lnricbten in fetter 
Suppe roeieb foeben, binöe ibn au», 
befreie ibn vom Specf, lege ibn in eine 
lange Scbuffcl, macbe über öa» -^irn 
einen Kreujfcbnitt , nimm öie -^irn/ 
fcbalc berauö, lofe öie Junge au», febneiöe 
fie, wenn fie abgebautet, öer Ä'ange nacb 
unö lege (Te berjfö'rmig fcber öen Kopf 
giefle öie boUanOifcbe Sauce öaruber, 
öamit öer ganje Kopf masdirt ijt, unö 
beftreue ibn mit einer (ßbertafTe voll, 
in Heilte Würfel gefebnittene unö in 
£>utter gebad'ene XDcitfbroölfruflen. 

Xubre einen /loffcl »oll 
ITTebl mit faltem XOajTcr ab, öaju 
6 <J6iergclb, 8 Jtotb jcrlafTenc Äutter, 
12 weifa pfefferfcorner, etwa» ITludfat/ 
nuf; unö ein wenig Suppe ; rubre öie 
Sauce forgfaltig auf britfetn ^erö ab, 
bis fie auffioßen will, preffe öen Saft 
einer Zitrone öarein, feibe fie öureb ein 
Sieb unö fiell fie bi» jum (Bebraucb 
in'» warme Wafier. 

NB. 2lllc JButterfaucen btivfcn erfl 
furje Seit vor öem 2lnrtcbten verrubrt 
weröen. 
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fwOO Xcbbcatcn nur grünem 
t£5 *♦ lue. 

«r Ziemet toivb aus der i>me gc> 

,<».•. m 

j nommen, abgebautet, gefpieft, 
gut eingefallen , mit Swiebeln , (Br&m 
jeug und 1 <3cboppen J£>ei;e in eine 
.öratreine gelegt, im Kohr frton braun 
gebraten, unter öfterem J&egietfen mit 
fauerm Xabm, die *^auce darüber am 
gerichtet und mit Krefienfalat fervirt. 

256 2lpjWpfanjdn mit vr.aon- 
buttenfaucc. 

in Pierling üuuter und 3 ilotb 
^cbmalt werden flaumig abge* 
rubrt, 6 ß.otb 5ucfer und 6 »Siergelb, 
das ju Bcbnee gefcblagenc tDeitfe, 6 in 
Heine tfurfel gefebnittene J&orsdorfer* 
2lepfel nacb und nacb daut, in eine be> 
firiebene, mit Jbrofeln betreute $Otm 
gegeben, febon geb-stfen und mit einer 
-^agenbuttenfauce aufgetragen. 
fcvtlVi-tbactwn r. 

8. Sebruar 

5tan$of«fä>< Suppe. 

|in Pierling 3teis wird mit 
4 Öcbopflotfel voll £$uppe 
und einer, mit einigen Xleb 
Ifen gefpieften Swiebcl langfam xveid? ge* 
dampft; der Xeis muff gam bleiben, 
töelbe Kuben, Bellerieropfe, Pafiinafcn 
und P ct c r Ml^w"i'Jcln werden geputjt 




und fein der Hange nacb oder in XDiiv 
fei gefebnitten, gereinigter J&lumem und 
Äofenfobl in Käscben getbcilt, dtefes 
2lllcs in ^lcifcbbr6bc weieb gefoebt und 
jwar von den paßinaEtn und Peterfilic* 
wurjeln l j tf von dem Äobl und dem 
übrigen einen ganjen Bcbopfloffel voll. 
*£iue Viertelliundc vor dem 2lnricbten 
werden Vllacaront oder Öterncben in 
^leifcbbrübe einige Vital aufgefoebt und 
lieben gelalVeii/ damit fte auflaufen, 
-beim 51 nriebten wird 2( lies in die kuppen* 
fcbuflel gelegt mittels eines Öcbaumloffels, 
mit brauner 3us(uppe der geborige J5>e> 
darf daju gegeben und aufgetragen. 

258 

as Xindfleifcb in XXt. 2, 
«Die ftauec : ttlacbc mit 2 Toffeln 
voll Bcbmal? und 1 ilotb 3udrer eine 
braune, gib 6, in ^fieiben gefebnittene 
5wicbel darein , Haube einen tücbtigen 
iLoffel voll Webl daran, latf fte einige 
Seit dunflen, gietf die notbige *^uppc 
auf, gib etwas *^aU daju, rfibr die 
datier fein ab und latf fsc gut auffoeben. 
Wer die *5auce picant will, rann jwei 
Hotfcl voll XDcineflig daui geben. «rSeibe 
fte durtb ein «Sieb und gib (Te mit oder 
obne Swicbcl ?ur lafel. 

IVinterr'obl mir JvcacnC» 259 
hur^oftvurflen. 

JDic Jbercitung i(l Hr. 81 bemerk 
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260 Kuffifa 0<Vo«t«r YOirfing 
mit COicncrfcOnttj-m. 

@£i ' befreit, gewafcben, gefotten, in 
einen fcurchfchlag jum Ablaufen ge' 
geben, hierauf in einen poppen gute 
Buppc gelegt. Hun lege 3 äftttcc 
aufeinander, gietfe 2 Äo'tfel voll gute 
(Bf flfcgelfauce darüber, wieder 3 Wirfing' 
blattet* und <3aucc, mache fo fort, bis 
alle iMatter aufgelegt find ; dicfer -«Jugel 
bat das 2Iusfcben einer SucEerbutfpitje 
und wird juletjt mit gut gerodeten 
Ärofeln 6berjoflcn. 

£>ie Wicnerfcbnitse werden um den 
Äand garnirt, fic find STr. 108 bcmcrft. 

261 2)« Xdtbftft&mit Kartoffeln. 

rv \et Xotbftfcb wird gepult, ausge' 
& nommen , ausgewafchen , eilige* 
faUen in einen £ud, wie die Forellen 
gegeben und langfam gerocht, dann auf 
einer platte mit einer Serviette ange' 
richtet und mit treffen garnirt; in 
eine £->auccrie gib jerlaffene ünitter mit 
Pcterfiliegr&n, gewiegt, ctctra und in 
Heine Würfel gefchnittcne Kartoffel, 
mit 3ifrf»fud angerichtet. 

262 '-nten » Ht fofn-in Sellerie*» 
falat tinb &a*jiaiwit'<£ompot. 

*( •. rfterc find Hr. 18 bemerft. 

^ ex v^aKu: JDer Sellerie wird 
geputjt, gcwafchen/ gcfcb'alt, fein gehobelt, 



eingefallen, nach einer Stunde ausge* 
dr&cft, mit <£(Ttg, (Del und Pfeffer an' 
gemacht und mit Bellerielaub garnirt. 

2>as Comporj 25 Kaflanien werden 
gcfch'alt, einmal in ftedendem Waffcr 
aufgefocht, damit fieb die zweite Schale 
gut abrieben laßt. tTun wird 1 Äotb 
Sudfer, 1 Äch<5prlotfel »oll Waffer und 
V 2 (Huart Vllilch aufgefocht, dicÄaflanien 
darin langfam weich gefotten , doch fo, 
daß fie ganj bleiben, auf einer (Eompot* 
fchale erhaben angerichtet und die Öauce 
darüber gefeibc. 

pubbing von fauetn Xabtn. 263 

^ f** Wilcbbrode werden fein ge' 
» fchnitten, mit •/, Bchoppcn fauerem 
Äabm befeuchtet, mit 8 tEiergelb, 6 Hotb 
Sudr'cr , 8 Ä.otb Xofinen und etwas 
(Eitronenfchalc gut verrührt, juletjt mit 
dem Schnee vermengt, in eine gut bc 
ftrichenc ,$orm gefällt, gut verfcbloflen 
in ein mit Waffer halb gefülltes dafferole 
gebellt, s / 4 Stunden gefotten und mit 
einer ^auce von eingekochten Himbeeren 

aufgetragen. 

jDcifcrtbadfwevr. 

9« Scbruar. 

6 p i n a t tt apf c n fu p p c . 264 

^'f^J^iie Öptnatfrapfen werden bc 
i > > /) reitet wie die tflaultafcben, 
L^^^vil nur werden die ausgerollten 
$lecFe mit raltem Spinat beftrichen, tu* 
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fammengerollt, die Karpfen in beliebiger 
(Stifte abgefebnitten , in beider ^leiftb* 
brube abgetönt unD mit lTiusfatnu£ 
beflreut aufgetragen. 

265 KinfcfTcifcb mit Kartoffel 
unt) Butter. 

ie Kartoffel wetzen vorn SuD 
weggenommen unD ju Cifcb ge* 
geben mit J&utter. JDiefelbe wtrD mit 
einem großen Kocbl<5ffcl öureb einen 
2>urcbf(blag geDrfuft, auf eine platte, 
Da# fie einen <§ugel bilDct, Oer XanD 
Der platte wirD mit fein gefebntttenem 
^cbnittlaucb garnirt. 

266 

tTlayonaifc. 

ie Slrtifcbofen wecDen gefotten, be* 
butfam in ein Bieb jum 2lblatu 
fen gelegt, in 2 mit 3 &<$ffel »oll ITTilcb 
»crtlepperten £iern eingetaucht, auf 
einem mit J&räfeln befacten Arett um« 
gefebrt, in öer (Dmelettenpfanne bell* 
braun gebatt'en, auf eine platte gebellt, 
Die öauce Darunter gegoflen, unD Davon 
aueb ertra in eine Saucerie gegeben. 

iDic tTUfonaifc oDcr (Dclfaucc : Stelle 
3 robe (Eiergelb in einer Öcbuflel mit 
engem J&oDen auf »£ts, rubre Vi Bcbop; 
pen (Dli»en5l tropfenweife Daran, jeDocb 
fcbnell, Damit es niebt gerinnt j ift Der 
(C«ig Dtcf, fo rubre 6 Äoffel »oll feinen 
<6flig, etwas Öalj unD Den Saft einer 




balbcn (Zitrone Daju unD laß Die Sauce 
jugeDecft bid jum (Bebraucb auf Dem 
ftifl flcben. 



■„, 267 

fcasfelbe ift Hr. 121 bemerft. 



l\\ i }lco K caut in t c ^d) wein - 
rfciftb. 



0<f > t c t c 1 11 i t tTI at>c i r « 
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ie J&creitung Des ^ifcbfB ift STr. 
130 bemeret. 
SDie ^..mce : ScbneiDc 6 Hotb magern 
Scbinfen, einige (Ebalotten, eine gelbe 
Xube, Sellerie, porric unD paftinafen 
clein jufammen, gib Dies mit Peterftlie 
unD einigen Pfefferkörnern in bctjle 
Butter, rotte Das Ellies licbtgelb, gtetfe 
1 Bcbopfloffel »oll Suppe unD 1 Scbop* 
pen ITtaDcira Daran, foebe Die Sauce 
noeb Vi StunDc, entfette (Te unD fcb'aume 
(Ie ab, gieße fie Durcb ein Sieb unD 
(leite fie warm bis jum (Bebraucb. 

Kapatmcnbratcn u nfc 269 
ttatiemfefret 3a(at anfccrcc ?lrt. 

er Kapaun wirD bergeriebtet, rein 
gewafeben, mit Salj unD Pfeffer 
eingerieben, febon Drejfirt, Das J&rutf* 
bein ausgcl<5ft, mit Specf febeiben belegt, 
in mit Äutter betriebenes Papier ein* 
gebunDen unD im beitfem Xobr gebraten. 
Hacb einer b«lben StunDe entferne Das 
Papier unD brate ibn unter o^term Ae* 
gießen mit jerlaffener JButter unD feiner 
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eigenen Sauce fertig. Jbeim 2ln ritzten 
verliere tbn mit Citronenfcbciben. 

fc«eS.iUc: Scbale 10 frifcb gefottene 
Kartoffel, febnetöe fie fein geblattelt, 
ebenfo i Pierling falten Äraten, i 
Pierling ger'aucberte unö gefoebte Junge, 
boble 3 iJLfltggurfen , gib öaju eine 
(Dbertaffe roll Bahnen unö menge Ellert 
mit <-£flTig unö (Del, 4 £.offel roll Senf 
uno etwas Bah gut ineinander uno 
riebte es erbaben in eine Salatfcbuffel 
an. tlun wiege Peterfilie, Äabnen, 
£iergelb, <£terwei0, falten traten, 
Junge unö £ifcf>firetfen , jcöe (Battung 
ertra, macbe Davon verfcbieöene $elöer 
auf öen Salat, balö gelb, balö rotb, 
bald weiß U+ Scbnetöe aus einem <£i 
ein Korbten, macbe aus Citronenfcbale 
ein iWgcben öarauf unö ffiüe öasfelbe 
mit Äappern. 

A elbe wirö wie öie £röbeer/£remc 
SBfi tfr. 249 bereitet. 

iDcHerfbadwerf. 



io» Selmtar« 

271 Scfen>ac3bcoöfuppc mit 



25va trotteten. 




dwancd, altgebacfenes Äroö 
wivö fein gefebnitten, in 
« ^leifcbfuppe weieb gefoebt, 
öureb ein Sieb geftrtebfn, mit Suppe »er/ 
öannt, mit 3 ifiiergclb unö einer feinge* 



febnittenen gelben Äube fricaftrt unö 
mit Scbnittlaucb beftreut, JDic Ärat- 
wurflcben weröen eigens beigegeben. 

272 

fautv r.nfcvra* '«irr. 

unfte Vi Pierling JButtcr mit 
Peterfilie, 2 Jwicbeln unö 4 
Saröellen, alles fein gewiegt, (taube 
3 üUffcl voll YTTcbl öaran, t6flc es gelb, 
lofeb es mit Suppe ab, gietf 1 vBlas tOein 
öaran , latf öie Sauce nofb einmal auf* 
foeben unö gib fte, öureb ein Sieb ge* 
^rieben, uir JEafcl. 



«Iiannolb mit Salami 



273 



rflerer wirö t»on öen Stielen be* 
freit, gewafeben, in Saljwafler 
gefotten , in einen Seiber gegeben, 
ausgeörucfr unö fein gewiegt. SDunfte 
jwei gefebntttene Jwiebcl febon gelb 
in 1 Pierling Jbutter oöer $ctte, gib öas 
(Bewiegte öarein, laß es 1 Tiertelflunöe 
öunften, gib 2 Gaffel »oll Webl öaran, 
Salj unö Pfeffer, etwas tSfllg unö 
Suppe, lafl es gut auffoeben, riebte es 
in einer (Bemufefcbale an , fcbmalje es 
wurfelartig gefebnittenem Speer* auf unö 
befr'amc öen Xanö mit Salamibl'attd>cn. 

SflverifdKö pulrct mit 274: 
"IMac* unö Cibk.tiiHirMvH. 

,i oltbes wirö gefotten, öirf ringe* 
brannt, Scbweinfett unöjwicbeln 
öarin gefoebt, 2 paar fi.ebcrwurf.e aus* 
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geörudft, in öas Äraut gerührt und mit 
abgebraunten £eberwurftcn aufgetragen. 

275 övbirouiofdjUMAi mit einet 
Rciiftv* mib €tafat. 

** : ; \ on Öiefem wirö öie -£aut abgc 
J^- togen, mit Salt unö Pfeffer wirö 
er eingerieben unö in einer palTenöen 
Pfanne mit 2 Swicbcln, 1 Schöpflöffel 
voll Wafler unö l /i poppen £|Tig, 
unter ofterm J&cgtcßen mit feinem Saft, 
2'/g Stüttgen gebraten, hierauf wirö 
er herausgenommen/ mit ümtter be* 
({rieben, mit feinen Jöro'feln melTcrrud'crw 
öidf beftreut unö in öen (Dfen geliellt, 
bis öie Kruftc eine gelbe ^arbe bat 
unö v6fö ift. 

boragenfalar.: J>ie J&oragcn weröen 
ivie breite ttuöcln gefebnitten, gewafeben, 
mit 3 bart gefottenen, grob gewiegten 
♦feiern, iß.(Tig unö (Del unö Salj gut 
vermengt unö erhaben auf öcr Salatiere 
angeriebtet. 

276 Xefoauflauf mit ^uttbecc- 

faucc. 

. JjL loßc % Keis mit XCaffcr ab, 
foefcc ibnöitf mit ITlilcb unö laß 
ihn erfalten. Äubre nun 7 ilotb Äutter 
ab, öaran 7 <Eiergclb, jcöcs Wal einen 
loifel voll Xeis öatu, etwas Zitronen; 
gelb, öen Schnee öcr 7 tfeterweiß unö 
6 JHotb geflogenen Sucfcr, menge alles 
gut ineinanöcr, fülle öamit eine betriebene 




5orm unö laß es langfam bact'en. (Bib 
öen Auflauf mit -*§imbecrfaucc ju tEifcbe. 

iDclVcri'o.u't'iv.-ir. 



11« Setouar* 

277 

ie tJDurjeln tveröen rein ge/ 
febabt, in ITtilcbwafTer ge* 
wafeben, in fingerlange Strei* 
fen gefebnitten, in Saljwajjer weich ge* 
focht unö in einen JDurcbfcblag ?m»i 2lb* 
laufen gebracht. &aß Jbutter jcrfcbleü 
eben, rofle öarin etwas VHcbl , es muß 
jeöocb beinahe weiß bleiben, gieße gute 
Suppe öaran, laß fic langfam rochen, 
tbue öie Wurzeln öarein, laß fic mit/ 
foeben, gib öie n<5tbige Suppe ju unö 
richte fic mit Schnittlauch unö tttusfat* 
nuß bcflreut, an. Hach .Belieben fann 
man etwas ditronenfaft beigeben. 

Kintyleifö mit Kartoffel- 278 
puecc. 

\ ebligc Kartoffel wtröen rob ge-- 
fcbalt, in Schnitte getbcilt, in 
Waflcr weich gcfocbt, öasfelbc abgefeibt, 
öie Äartoffcl mit 1 Pierling JButter, 
1 Schoppen fußen Kabm unö etwas 
Sal* fcb'aumig abgerührt am beißen 
^crö unö öann ju tlifcb gegeben. 
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279 t11ait0Olbtlicf« nur £ 



JfM 



bat>cfcn. 



icfc Stiele weröen abgezogen, mit 




Äutter in XPaffer »et* gefönt, 
in ein Sieb yum Ablaufen gebraebt, 
in eine Äutterfauce gegeben unö mit 
2 itiergelb unö (Eitronenfaft fricafirt. 

sDic vinib.nv'iVn ; XPaflere 2 Äalbs* 
birne, fotbe fte in einem Ä.iter Suppe 
ein Wlal auf/ la# fie ablaufen, baute 
fte ab und Öunfie fie in beitfer Butter 
mit Jwiebel, pfeffer unö Salj unö z 
Äoflfel »oll Jbrofcln. Sdmeiöe 3 Sem/ 
mein in ü>abfcbnitten , tautbc fclbe in 
XCcin, lafl fte etwas einfaugen, vcv* 
fleppere 2 itier mit 3 Ä.6tfcl uoll ttlilcb, 
taueb öie Scbnitten aueb in öie i£ter, 
lege fte auf ein mit Jbrofcln befaetes 
J&rett, tchve fie um, gib auf jeöcn etwas 
erbeben -«Jim öarauf, beftreiebe öasfelbe 
mit öen tEicrn, ftreue Jbr<5feln öaruber, 
bad'c fie im beiden Scbmalj unö lege 
fte im Äranje auf öie ttlangolöfiiele. 

280 Blaues Kraut mit 
Sei; tvc ino* (f otelc t cen. 

£rfieres ift SZr. 114, öie (Eoteletten 
finö Ur. 212 bemerft. 



281 



Katbofopf anbetet: ?Ut. 



'elber wirö bebanöelt wie gewobm 
ä lieb ; wenn er gefotten, wirö er 
abgclofl, in beliebige Stucte gefebnitten, 



bergartig auf einer platte angeridnet, 
mit fr'aftiger Äalbsjös ubergoflen unö 
mit geriebenem Weerrcttig, in Sudler, 
Äffig unö (Del angeridnet, jur lafel 
gegeben. 

Xef;braten mit Boragcn 282 
falat unö (Tompot. 

: rf lerer ift £Tr. 221 bemerft. 
. >w JDie J&oragen weröen wie in 
Xlv. 275 bereitet, nur weröen 3 fein* 
gewiegte Saröellen unö 2 /Löffel voll 
Senf öaruntcr gemengt. 

2icprVI doinpot : 1 2 Äorsöorfer Uepfcl 
weröen gefallt, mit 6 £.otb Surfer, 
einem (Blas Xt>ein unö einem &<$ffel voll 
^obannesbeeren ganj geöunflct unö mit 
langlicbt gefebnittenen Wandeln gefpieft, 
jierlitb angeriebtet. 

(Bticop u böing mit Saucv. 283 

jfft oebe Vi ä (Bries ganj öirf unö 
lafl ibn erfalten. Äubre V* < 
-öutter ab, gib 6 Äiecgelb öarein, 2 
gante t&ier, öen (Bries, trubr alles fein, 
gib gewiegte Citronenfcbale unö 6 SLoth 
Sucfer öaju, binöe öie VTCaflc ein unö 
lafl fie fieöen, bis öcr puööing fettig 
ifl. CBib ^agenbuttenfauce öaju. 
JDefTcrtbaifwerf. 
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12. Scbruar* 

284 (ein lauf flippe. 

,^iev Ä<5tjfcl voll mm weröen 
5 mit 3 Äoffcl voll tt>a|Ter an* 
. 3^»f>»/ »*<t> unö nact> 5 
♦Ein- öaju uno noeb fo viel lOPafler, bis 
öer iCeig in glatten Iropfen vom Ä.6tfcl 
fallt. Hun la|5 ihn in fieöenöc *3uppc 
einlaufen unö 3 Uli nuten fod>en. 

285 Ktnbflvtfcf? mit Kartoffel 

und Ben f. 

«WS entere toeröen in Würfeln ge> 
f$nitten, in guter (Bansfette 
gerottet, mit ÄaU, Pfeffer «»Ö Kam* 
mel unö jum Xinöfleifcb gegeben mit 
<Äcnf. 



286 Qaucrfcaut mir @4uvcino« 

trtodxtl. 

/ . rfieres i(l X7r. 47 bemerft. 

3Die Knochen werden rein ge/ 
wafeven, in 2 Äiter XPafler unö '/, Jliter 
♦£|l"ig weieb gefotten , x l t ^tunöe vor 
öem 2Inricbtcn mit ihrem ^afte in öaa 
Kraut gegeben, öann ein YTlal aufgc* 
foebt unö im Kranj um öas Kraut 
gelegt. 



vTw> fc 11 fcfc iv c if mit paflctcn . 287 

M '-'s Vierer wirö gebrubt , in be* 
cS-s: i liebig grofle Btadre gebaut , in 
einer Jbeijc, wie öcr il>d>fengaumen, 
weich gefotten, in ITlaöeirafauce, öie in 
Hr. 33 bemerft i|t, aufgefoebt, mit 
Irt'nfelfcbeiben unö aus Jbutterteig be> 
retteten Patfeten garnirt unö «ufge* 
tragen. 

V)Cd)t mit Kartoffeln. 288 

JDie Jbereitung i|t Hr. 9 bemerft. 

<5ano mit £nWrten Hr. 49. 289 

i£nglifd>cr puN?tmv 290 

jjfo in Pierling Äutter ivirö fein ge> 
iN-r rührt, 4 gefd/alte Semmeln wer/ 
öen In falte Milch geweicht unö fe|t 
attftgeörud't, 5 £.otb abgezogene tttaiv 
öcln gewiegt, 1 Ä.otb (Eitronen* unö 
(Drangenfcbalen flein gefebnitten, 8 £»otb 
Xofuten unö 19 *£icrgclb öarein gerabtt, 
öaju öen »Schnee öer *£icrwei|3. 2>ie 
illaiTe wirö gut abgetrieben , in eine 
Puööingform gefallt unö r '/ 4 "Stunöen 
gefotten, öann aufgetragen mit dbanöeau 
©aucc : Schlage % &itcr TODein, 8 £ier* 
gelb unö 10 Hotb 3ucr*er mit einer 
öebnecrutbc recht ab, ftell es jum $cuet 
unter bejianötgem Rubren, l«# es öirfiebt 
weröen, jcöocb nicht foeben unö gib öiefc 
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i3- jebruar. 




@«uce jum Puöötng mit 2 Kelcbglafern 
»oll &irfcbengei|L 

&CnVrrb*a?tt)crl?. . 

13* Scbruar* 



(Beriten fcbuim flippe« 



in Pierling (Ber|ic wirö mit 2 
lc>flfel voll Waffer unö etwas 
Butter angefodu, mit guter 
Öuppe, nach jeöer '/, Qtunöe 1 Watf, 4 bis 
5 tttal aufgegoflen. t7acb 1 Stande 
rubre 2 &otb Webl mit Milch flufllg 
An unö gib ftc mit Öcllcricfd'ntgen En 
öie (Bertfe, latf ftc noch % Stunde 
foeben, giefle öuppc *u, nach Äeöarf, 
unö feibe fie vor öcm Knricbten öureb 
ein Äieb. 

££ngttf<J>cr &raten mit 
Kartoffeln« 

\ ie <^pirffcboo^ wirö ausgebeint, ge* 
/»*— • flopft, mit t^aU unö Pfeffer be* 
jtreut unö mit J&inöfaöen gleicb um/ 
wicfelt, in einem (TalTerolc mit Suppen* 
frautern, XDurjeln, 1 Pierling Jbutter, 
1 Schoppen ^uppc weich geöunfiet unö 
begoßen mit feiner eigenen Bauce, ju 
lifcb gegeben, mit geriebenem Weerrettig 
garnirt. it>ie Äartoffel weröen ertra 
beigegeben, mit Äratcnfaucc ubergoflen. 



Sluimufofrl mit (Bano« 298 
Uber. 

fiterer i|i Xlt. 109 bemerft. 
Jumtlcbtr , .tcfptäf und ac- 
bacFen : 2 febäne grofc (Banslcbcrn wetv 
öen jugefebnitten , abgehäutet, öcren 
(Dberflacbe mit (Bansfpect' gefpidr't, mit 
&>aIi unö Pfeffer belireut, in beider 
(Banafettc hellgelb gebad'cn, jeöocb niebt 
hart, unö jtcrltct» angerichtet. 

NB. JDie Heber wirö runö tuge-' 
fdmitten unö in z- Xbeile getbeilt. 

^.1>öp|Vribr»ueii mit KrvlTen* 294 
und KartOffctfaiAC. 



in febones Schöpfen Huer* wirö recht 
geflopft , fo viel als möglich öie 
ü>eine ausgeloht, öie tDberflacbe mit 
^petf gefpidr't, mit &aU unö Pfeffer 
eingerieben, mit KXHmeln unö kuppen* 
trautem nebfl \ . tf ümtter 3 <3tunöcn 
ju einer fd>onen Ü5lainfarbc fafrig gc* 
braten, öer Jbratenfaft entfettet, 2 Hoffet 
»oll ttlebl, ein (Blas tTein unö öie 
notbige *3uppe öaju gegeben, aufgc-- 
t'od>t, öie v^auce öurd> ein <^ieb gefeibt 
unö öer Äraten mit obigem v^alat auf- 
getragen. 

3uncjcr 2(iicrl>abti mit 295 
•Xompot. 

l % . ^erfelbe wirö gepult, mit einem 
{ ** m <- { '- JCuch ausgetieben , öa er in fein 
XTaffcr fommen foll, öreffirt, mit <3alj 
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unö pfeifet: beflreut, mit Bpedffcbeiben 
eingebunden/ 2 «Stunden in Aratcnfette 
gebraten, öann auförcfTirt, auf eine 
platte gelegt unö beitf gefiellt. £>er 
J*>ratenfaft wirö entfettet, mit etwas» 
Utaöcirawein aufgefoebt unö in einer 
Baucerte mit öem ^abn aufgetragen. 

NB. ÜDiefer ^abn wirö nicht gebrüht, 
öcr Kopf unö öer Kragen niebt gerupft ; 
iff er angerichtet, fo wirö ibm öer Kopf 
unö auch öer Bcbwetf wieöer beigegeben. 

296 Xicroiwn Iivmc. 




iefe wirö bereitet wie öie (Drangen* 
Creme in Hr. 202 , nur flatt 
(Drangenfaft, Citronenfaft genommen. 

SfrelTertbaffwerf. 



14* Sdmiar* 

(BcUatfenc £rb fr n flippe 
anbecec 2t«. 

'ttrlcppcie 2 Ülier , tbu ein 
nxfiig BaU unö lllebl öa* 
tein, m»;cbe einen «Teig, jeöocb 
nicht fo fe|t, wie ui Huöeln, rolle ibn 
melTcrtucfenöicf aus, febneiöe öas Untere 
eine» öiefen ^eöerfieles weg, tauebe ibn 
in ttlcbl unö (lieb öamit aus öem deige 
runöe Kagelcben, batfc felbc in beigem 
Bcbmal? febon gelb, gib fie mit einem 
Bcbaumloffel in öie Buppenfcbaffel, gie«*c 
fie mit fieöcnöcr ^leifcbbrube an unö 
trage fie mit Wusratnuf? belheut auf. 




Hinsei fr!/ 111 1 t€><f>tv am 111 e 11 . 298 

ie Bebwamme weröen geputjt, ge> 
wA^en, in Baljwaffer gefotten, 
abgegolten, gewiegt, in beider Äutter, 
2 JLotb, mit Balj, Pfeffer, Zwiebel unö 
Peterfiliegrün geöunjict, mit 2 Ä.ofel 
voll Hlebl geft'aubt, öer notbigen Buppe 
unö nacb Äelieben etwas £|Tig aufge* 
goffen unö, mit (Brunjeug garnirt, aufr 
getragen uim Xinöflcifcb. 

"C^yerifrlK Kuben mit 
£>ic Jbcreitung i|t Hr. 16 bemeret. 

(Bcfpirftc Karpfen unfc 300 
Rartoffetfalat. 

:„ -' er Karpfen wirb gefebuppt, ge* 
pun,t, am Xucfen aufgefebnitten, 
mit Bai? unö Pfeffer bcflrcut, öann 
eine gute ^ftlle gemacht, in öie ^alftc 
öes Karpfens gelegt, öie anöere ^alfte 
öaraber gefcblagen , am Mcfen jufam- 
mengenabt, öie (Dbcrflacbe mit weitem 
Bpecf erhaben gefpid't, in beiße Äutter, 
1 l i tf, gelegt, mit Zwiebeln unö anöerm 
XCurnelwerr" unö unter cSfterm Jbegießen 
mit öem eigenem Baft gebraten. 

jifi er fertig, fo richte ibn mit feinem 
Baft an unö gib ibn mit Kartoffclfalat 
tut Cafel. 



1 - 
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15. jebruar. 




301 £til>ncc mit £nt>it>icn unb 
£ompot. 

JDie itrfien find in Hr. 138 ange-- 
gebcn. (Eompot nach belieben. 

30^ ?lpfclfiKl)cn in i"tt\ 4;. 
^iMimiv.ct'uvvr. 

15* Sebruar« 

303 

ine gute -£and voll Spinat 
unrö fauber geglaubt/ ge* 
lvafcbcn, gebrüht, nach '/* 
(5tunde fefl ausgedruckt und fein ge> 
wiegt. (Cbalotten, peterftlie, Schnitt; 
laueb werden gleichfalls gewiegt und 
mit einer, in ttlilcb geweichten ©emmel 
?um Spinat gegeben, mit einem odrr 
jcoei <tter jufammengerubrt, davon 
tlcinc Knödel in ficdender flippe oder 
©aljwafler gemocht, mit beller Suppe 
angerichtet und mit Musfatnutf befheut 
fervirt. 

304 Sil« mit iTtacarcni 
anberer 2trc. 

m ÜLendenfKuf wird von den 
' V^ Rauten und Jbetnen befreit, mit 
einem Cucb umwicfelt,geHopft, geordnet, 
datf es einem -<£afen gleich fiebt, gut ein* 
gefallen, gefpirft, mit Pfeffer, Swiebel 
und gelber -Xube im Kohr febon ge> 



braten, mit feinem Saft begoßen, einem 
Hoffel voll YTTcbl geflaubt, einem iBlas 
wetzen XCein aufgegoflen, nocbmal ge* 
braten, dann angerichtet und die Sauce 
ertra dam gegeben. 

t"u H au, 1.1 tverden im "ODafTer 
abgefotten, in einem JDurcbfcblag jum 
Ablaufen gebracht, auf einer platte berg* 
artig angerichtet, mit gerodeten ü>rofeln 
überwogen , mit peterfiliegrun genert 
und mit Ä'afe aufgetragen. 

COcitk Kuben mit iDcbfcn* 305 



ic Jvuben find £7r. 151 befchrieben 
und werden mit der gerauchecten 



Junge im Äranje gavnirt. 

t"l~ior:i>clii mit flvbaifvncr 30(> 
lieba-. 

^ ) Tafcbe tu einer platte 8 £otb ttlo» 
'sL+~J cheln, foebe fie in Sah warter 
auf, lafl fie ablaufen, gib fte in 4 ilotb 
Äutter mit Salt, Pfeifer und V, JÜter 
flippe, dunftc fie weich, lüaube einen 
loffel voll ITlebl daran und fricafire 
fie beim einrichten mit 2 <Eiergelb. 



kBebacfe 



*E» wird eine 



febone &cber enthäutet, in febone Scbnit.* 
ten gctbeilt , mit SaU und Pfeffer be* 
(freut, in ÄnSfeln umgriff brt und in 
ein wenig Schmal* gebadfen. 

NB. fcie Jlebcr foü nie im Schmal* 
fchwtmmcn, wie andere Äact'creien, fon* 
dem am Äodcn aufliegen, dann bleibt 
fie viel jarter. 
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307 



«Acd)t mit Kien. 




er ^etfrt rotrö wie in Hr. 137 
bereitet unö beim 2lnrtd?ten mit 
geriebenem Ären uberjogen. 

308 liieren braten mit arunem 

j/'v in fefrones tTierenbratenftacf totrö 
iS-^ i geroafefren, mit öalj unö Pfeffer 
eingerieben, mit 3 JLotb J&utter gebraten, 
unter ofterm Uebcrgietfen unö in feiner 
eigenen Öauce mit Heffelfalat jur Eafel 
gegeben. 

309 iDampfnubcIn mit VaniUt* 

Baua\ 

JDie Bereitung ifi tlr. 31 betrieben. 

jDeiTectbadtotrf. 

16. Sebniar. . 

310 6 a u eram pfe n flipp« m 1 1 

i\ ruften. 

1 

rei -^anö voll öauerampfen 
iveröen gepult unögeroafcbcn, 
mit Peterfilicgrun unö 3wie> 
bei fein gewiegt, in einem Pierling $ctte 
oöer Äutter geöanftet, mit 3 Äo'ffel 
voll VTlebt gehübt, Qalj unö Pfeffer 
unö 4—5 Jüter Öuppe öaran gegeben, 
Vi ötunöe getobt, 2 ffctergelb unö V» 
@cf>oppcn fauern Äabm öaran gerubrt 
unö über Öemmeltruften angerichtet. 




XinfetTeit'cb mit ivciHcn 
Mobilen. 



311 



?^2y ie Söhnen weröen gef laubt, aber 
hJrM Hacfrt in TQDafler geweift, am 
Ulorgen geroaftfcen unö mit caltem 
tEaffer jugef«Qt. Öinö fie balb roettb, 
fo gib öas n<5tt>ige €»al; ju unö laß ftc 
fertig totfren. Äofie in 4 Äotb Jbutter 
oöer Btfrrocinefcfrmalj 3 Äocfrloffel voll 
ITlebl unö einen <£flläffel voll Zwiebel 
gelb, I5fct>e es mit öer notbigen Suppe 
unö V, Qcpoppen t£ffig, gib öie Jbobnen 
unö etxvaa Pfeffer öaretn , la# fie '/ 4 
Stunöc roefren unö gib fie jum Xinö/ 
fleifcb. 

KoMrabcn mit Scfeafßeifd) 312 
anöem 2Trt, 

i/?.v rftere roeröen gefehlt, ein Vital 
iÖWi getbeilt, gefotten, abgegoffen, in 
fleine TQOarfel gefefrnitten, »n 1 Pierling 
beider $ette geöanftet, mit 3 Äoffel voll 
mebl geflaubt unö mit Öalj, Pfeffer 
unö öer nötbigen Suppe aufgetoefct. 
Uiine ^anö voll Spinat roirö gefotten, 
abgegoffen, einige ITlal öur<frfä>nitten 
unö in öie Äoblraben gegeben, öamit 
fte appetitli<t>cr auafeben. JDaa Sc^af* 
ftcifcb roirö geöanftet, öer Saft in öie 
Äoblraben gegeben unö mit öenfelben 
auf einer großen platte angeriätet, 
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17. Februar. 



313 (Pnme Mobilen imi iVut tkn. 

ie eingewinterten Äobnen toeröen 
in *D«|Tcr gelegt, in i Pierling 



beider $ctte geöfcntfct, ©uppe, 
©alj, Pfeffer unö 2 Zwiebeln öaju ge- 
geben, 3 Coffel voll Webt öarange* 
fl'attbt, 4 £offel roll ©enf und öie 
n^tbige ©uppe öajugegoffen, 2 tTlinutcn 
aufgefoebt unö mit J&rattcfcrflcpfn am 
gerichtet. 

NB. JDer öeutf(pc ©cnf i(l bcfTcr als 
Oer franj<$jifcbe. 



314 



! in ©poppen XE>ein, 1 ©(poppen 
'MM BOaffer, 3 JWffel voll XDcinctfi$, 
3 Cbalottcn, gelbe K&benfcpeiben, ©alj 
unö Pfeffer weröen gefotten, 6 Forellen 
2 WTinutcn Darin gerorf>t unö öann 
*urud? gebellt. Äitbte öie Forellen auf 
einer platte ?ierli<p an, la# Den ©uö 
öu«b eine ©erüiette tropfen, nocbmal 
fitzen ; ifl er flar , fo gib ibn über öie 
Forellen, ©oll öer ©uö nidu reept ge> 
jiodft fein , muß er nocbmal etngerodn 
roeröen, aber obne öie 5 ore ^en. söic 
©uU wirö mit Citroncngelb unö Pfeifer 
bellreut. 

315 £in R«lbof<(>Icgc!brat«n 
mit €fcUmcfafat. 

er obere ©cblegel toirö von öen 
»ss^ Jbetnen befreit/gcclopf^getoafcpen, 
mit ©alj unö Pfeffer eingerieben, naep 



l /, ©tunöe öie iDberflacbc mit ©pect" ge* 
fpieft, mit einem Pierling Butter unter 
<Sfterm J&egietfen " gebraten , in feinem 
©aft angeritbtet unö mit ©ellertelaub 
gamirt. ©ervire öaui ©ellertefalat. 

- 

!\«;btnctopii^ini3. ölÖ 
&ie Bereitung i|i Hr. 188 bemerft. 

•SrircrtbadfiwvP. 



ij* Setmtar« 



317 



ine alte <£cnne roirö öen lag 
• vorbei- abgeftoepen , fauber 
C getoafepen, in 4 Cbeilc 

gefebnitten unö mit Wagen unö Ä.eber 
in WafTcf/ öas geraöe über öie trenne 
geben foll, utgefegt. ©cpaume oft öie 
©uppc ab unö lafl fie fortfieöcn, bis 
öie ^emte etwas über balb roeieb itf, 
gib öann V, Ü gewafepenen Xcis binein 
mit ©elleriewurteln , peterfilie, gelbe 
X&ben unö ©al», laß Ellies roepen, bis 
öie ^enne teeieb iff, nimm öie XDurjeln 
heraus, gieße öie notbige £letfcbbr&be 
ju unö riebte öie ©uppc mit VTTusfat* 
naß unö ©cbnittlaucb beflreut an. HTan 
fann öie -^ennc aueb allein ferviren, $u 
fleincn Ibeilen gef(bnitten. 

XmNlaüi) mit öcnfaurlfcn 3^ 8 
unb Kabin-nfalat. 
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819 



CFviK' Kuben mit «louktcxn 



yie Hubert finö £Tr. 108 bemerFr. 
5£»ic (Eotelmcn • 2ttnÖe 4 ITIilcb- 
broöe ab, balbire fie, weiche fie 2 VTli* 
nuten in falte ttTilcb unö lege fic *uge* 
öed't in eine Scbuffel. Wiege übrig 
gebliebene Äratem oöer (Beflugelrefte 
mit (Brumeug, rofie fte etliche Minuten 
ab, brdfcle öie eingeweichten Semmeln, 
gib öa» (Bewiegte, Salj unö Pfeffer 
öa*u, fcblage 3 <£ier öarein, mach Ellies 
gut ineinander, formire öarau» (Eoteletten, 
bestreiche f7e mit einem, in Wilcb vcv 
Flepperten <£i, betfreue fie mit Äpfeln, 
baefe fie in Schmal* bellbraun unö 
garnire fie auf öie gelben Kuben. 

NB. J£>ei öiefen ^alfcb/tlotelctten nimm 
nur wenig Scbmalj unö baefe fie in 
einem breiten liegel, fie muffen auf- 
liegen. 



320 



Xoünfohf mir Katfan kn 
unb llcbcrfctmittcn. 

♦y y on öen Raflanien l<Jfe öie braune 
^ -^aut ab , lege fie in fieöenöcs 
Sahwaffer, öatf öie jweite -^aut abge* 
fcbalt weröen tonn« (Bib 1 Schöpf- 
löffel »oll 3&s, 2 Jlotb JEmtter unö 
etwas Surfer in ein Cafferolc, röche 
öarin öie Äafianicn, bis fie fcbcSn glafirt 
atiöfeben. 

JDer KofenEobl wirö gefoebt, abgc* 
Fühlt, io Ulinuten geöampft in beifler 
JEmtter, mit Salj unö ITtusratnuß gc* 
wurn auf einer platte fcb<5n ange* 



richtet unö öie Äaflanien in öie Witte 
gegeben. 

2>n- Hobct Klmitten : Äeibe von fech« 
VUunöbroöen Öie Kinöcn ab, febneiöe 
fie in Jb'abfcbnittcn, tauche fie in Wein, 
be|lreicbe fie mit feingewiegter unö einem 
(fei »erö&nnter Salbölcber, recht» unö 
linte, recht öief, befae ftc mit £>r<5feln 
unö baefe |Tc, im Schmalge febwimmenö. 



Sritantoau mit iViatatoni. 



321 



$Y om Schlegel wirö öie Heine Schale 
USfäi Stopft, abgehäutet, mit weitem 
Spccf belegt, mit Salj unö Pfeffer ein* 
gerieben, mit Jwiebclfchciben , einem 
halben Schoppen £flig, einem (Blas 
Wein 1 Stunöe jugeöccft. (Bib V4 * 
JButter in eine Äratreine, la# öau £letfch 
öarin anziehen, febutte Wein nach, be* 
gietfe es recht oft, flaubc 2 lläffel »oll 
Wehl öarein, gietfe noch 1 (Blas XCein 
öaran unö öie nothige Suppe, latf es 
aufroeben ; tft es» fch<5n gelb gebraten, 
gib öie Sauce Öurcb ein Sieb unö öa» 
^ricanöeau mit Wacaroni öann utr 
Eafel. 

Chcfpnfrcr Äalhoi-i'nt" en mit 322 
Küt tarnen unt> ^Ipfclcompot. 

on einem Äalbsrucf cn wirö öer 
(Brat unö öer obere JDeefel weg* 
gefebnitten, öann abgehäutet mit weitem 
Specf gefpieft, weich geöunfiet, glafirt, 
im eigenen Saft angerichtet mit Äaflanien 
unö Jlpfelcompot. 
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18. $ebru«r. 




323 (Drangen (Creme, bereitet 
iv» ie fcic liriM'ecr -tTrcme in Hr. 240. 

18. Sebruar* 

VCtrtuißfuppe anbetet *(it. 

jjta Heiner XDtrftngropf wirö 
gepult, gewafeben, getobt, 
^£^r^* abgefablt, ausgeöraeft unö 
fein gefcbnitien. Kofle 2 iloffel ITlebl 
in J&utter, gib ^leifcbbrub? öaju, was 
jur Öuppc notbig ifl/ öcn Xt>irftng öa* 
rein unö laß |lc auffoeben. Kubre örci 
<Etergelb mit faltcm Ä>affcr in der 
©uppenfcbufVcl «« unö gib öie Quppe 
öarein aber geb'abte Öcbnittcn oöer 
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farwffcl, 

• A * rfjneiöc gefottene Kartoffel in 
Würfel , gib He in beiße $ette, 
ftliubc fte mit einem &<Sffcl »oll Ulebl, 
gieße gute Suppe auf, laß fic mit Öalj, 
Pfeffer unö Zwiebel gut foeben, gib r>or 
öem 2lnri(t>ten eine -£anö »oll gewiegte 
Pctcrfilie darein/ laß fic ein wenig fieben 
unö trage fic öann mit öem Xinöfleifcb 
auf. 



•3d>iraruviineln mit tK 
Iwsdf eiicn ?»rifen. 



326 




yte XDurjcln weröen rein gepult, 
in ttliltb/ oöer ttteblwafTer gc> 
legt, fingerlang geftbnitten, öie Harten 
gefpalten, in fieöcnöem SaljwafTer weieb 
gefoebt, abgegofleti/ auf einer platte mit 
ü>utterfaucc bereitet , mit Buppc über/ 
goflen unö mit Citroncnfaft betropft. 

^ßebad'i'nc l> 1 uYm : SDie i>rifcn wer* 
öen 10 ininuten in Suppe gefoebt, ab/ 
gcb'autet, in oröentlüfcc Bcbni$e getbeilt, 
mit Salj unö Pfeffer befireut, in Jbrofeln 
umgefebrt unö in ©tbmalj gebaefen. 

3ol;nen mit 2tepf«l unt» 327 
£ arnbti rge r X a u chrT 0 iftfo. 

öie J&obnen 2 Stunöen in 
'1 frifebes tt>affer, öunfte fic in einem 
Pierling Butter mit 4 gefcb'alten 3icpfeln, 
aus wcltben öa» Kernbaus gcf(bnitten 
iji unö etwa« Öalj, finö fic weieb, fo 
(Vaube fic mit 2 iloffel voll ITTebl gieße 
gute .Suppe auf, laß fte f urj Foeben unö 
gib fie mit gefoebtem Hamburger Jvaucb- 
fletfeb *u Cifcbe. 

(BebacFene (Bründeln mir 

p ngefabr 30 (Bründeln werden in 
fuße, falte ITlilcb gelegt, worin 
fte fo viel trinken, bis fie fterben, mit 
öer f£anö ftnö fie gar niebt m toöten. 
Sind fie toöt, fo werden fie eingefaljen/ 
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in feinen J&rofeln umgecebrt unö in 
<ÄcbmaU i'5fd> gebacken, bergartig Auf 
Oer platte angerichtet, mit Äre(Tcn gar* 
nirt unö nebfl Ärcflenfalat aufgetragen. 

NB. 5>ie (Bründeln öürfen nicht jer* 
febnitten und nicht gewafeben werden, 
Denn öas ©cbleimige gibt eine gute 
Xrufie. 
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i&cfiiUtc Kalbcbrufl »mc 
K*vroffclf<;(4r. 



ine Kalbsbruf! von ungefähr 5 f£ 
wirö auagetöft, gut Untergriffen, 
nach belieben gefüllt, öafi öie Jörttfl 
febon erhaben auaftebt unö fo gerichtet/ 
öaf? ftc ein JDreied: bilöct, öann in eine 
Jbratrcinc gelegt mit V* ^ Jbutter, (5alj 
unö pfeffer unö % Hiter Buppe, l /, <3t. 
?ugeöcd?t gebraten , hierauf abgeöccft, 
unö fertig gebraten, unter ofterm lieber* 
gießen. 



(BvftiUtc ^Diiu-k-trc flc. 222. 
Heller tbacr' ivetF. 

J^aumwolMuppi! mit 
VOiiftun. 

übte 12 Jlotb Ämter flaumig 

FV" ab/ 3ib 6 * ici '' 6 ^ ffcI vott 

Webl, 2 JUifel voU WTutfcbeU 
mebl unö eine laflc voll fütfen Xabm 
öarein, rübre 2llles fein ab, lag örei 
ttlatf iTeöenöe Stippe in öcn teig 



tropfen unö einmal aufcoeben unö 
riebte ftc gleich an mit tüurjlen. 

332 

(ßurfen. 

* ingemaebte CBurfcn weröen ge* 
bobelt unö angemacht, ein feuchter 
Kartotfclfalat angerichtet, beiöe unter 
cinanöer gemtfebt unö jum Xinöfleifcb 
gegeben. 




U 1 11 k n p 11 rec nur tytva lieferten 

IWltfUM. 

feie Ainfen weröen weich gefotten 
{ M unö fein öureb ein «rSieb getrieben. 
jDrei Jloffel t»oU tllebl weröen in 6 &otb 
Öcbroeinfctt gebraunt mit 3wicbcln, ab/ 
gelofcht mit V« Schoppen *£fllg, etwas 
3üs unö öer notbigen v^uppe, öie Hinfen 
öarein gegeben, einige tflinuten aufge* 
focht unö mit balbgeraucberten Jbrat/ 
würfien aufgetragen. 

(Bcfcbmaluv Söhnen mit 

334 

Ö an legt öie Äobnen 2 ^tunöen in 
'** * V XCalTer, focht ftc fchncll in öal?> 
waffer, öatf ftc öie ^Jarbe niebt verlieren, 
gietft ftc ab , richtet |ic t?cif? auf eine 
platte, überfebüttet fie mit in Äuttcr 
gerotteten Ärofcln, unö bringt fit, mit 
Salami garnirt, ut lifebe. 



Digitized by Google 



8o 



20. Sdn-uar. 



335 ■ C»c »fnten mir patrctcn. 

rftere rocröcn mit ibrer J5>ei*e ge* 
• » öuntfet, beli'aubt, rurj eingefodu, 
mit -&eüe unö einem (Blas XDein auf- 
gegoren, nocbmal aufgefoc(n und mit 
Pa|tctd>en fervirt. 

336 ^ammtf abraten mit 

er f^cblegel u>irö gcHopft, öaa 
©tbluflbein ausgetöft, mit P>zl} 
unö Pfeffer eingerieben, mit 1 Öcboppen 
»Efffg, 1 poppen XOafler, Swiebcl, gelbe 
Äuben unö Knoblaud» 3 bis 4 Standen 
ju einer febonen, gelben $nvbc gebraten 
unö in fetnemdafc mitÖclleriefalat|ervirt. 



337 



Äpfclfiicfeltfin. 




acbe einen mürben 13ranötcig, 



fdmeiöe gute 2Iepfel in Reiben, 
tauebe fte in öen leig unö bad'e fie 
rofeb in beigem ^cbmaU unter beftanöt* 
gern Nutteln. 

SDetTerrbacEwerf. 

20. §etou<tt« 

338 Vorbei flippe nur Semmel 
f ruften. 

er ^'anöe »oll Äorbelfraut 
iveröen von öen Stielen be* 
freit/ mit peterfilic unö 2 
(Ebalotten fein gewiegt, in üuitter gc* 




öunjiet , mit 3 SL6ffel voll VTlebl ge* 
fiaubt mit öer notbigen Buppe aufge* 
foebt, öureb ein *^ieb palftrt, mit 3 
£iergelb unö 1 ^eboppen fauern Xabm 
angeriebtet unö gcbadr'enc öemmclfrulten 
öarein gegeben. 

339 

JDie ^auce iji in tlr. 254 bemerft. 

ßaucrfraul mit sBdjmfen 34:0 
(.liieren. 

rftcres i\l in Vir. 47 bemerft. 
w#S fcie patreien : 3 tZuöelrucben 
weröen in ,$led:<ben gefdmttttn, in @alp 
coaflee abgecodu, in ein öieb jum 2Ib> 
laufen gegeben, 1 stoppen fauern Jtabm, 
4 »Üiergelb, 2 ganje £ier, 4 £.otb ge-- 
riebenen Parmefanras, BaU unö pfeifet" 
unö öie ^lecflcin In einer ^uppcnfcbaflel 
utfammen gcriibrt, öie -4'alfte öavon in 
eine mit Butterteig ausgelegte ^orm 
gefüllt, geformte ^ebinfenfebeiben öarauf 
gelegt unö mit öer andern -^alfte ju* 
geöccft, in ein beides Jtobr gcfrellt unö 
bellbraun gcbad??n. 

£edjc mit Kartoffeln uni* 341 
3U»utter. 

rftcrer wirö wie in Vir. 29 be* 
zS-M reitet. JDie Kartoffel weröen 
gam mit Butter aufgetragen. 
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342 (bano mit iBnbtpicn mit 
£ompoc. 

fcie J&ereitung ifl Hr. 49 bemerkt. 

Prim B-arlMpeife. JDeilenbatfwerr. 
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21* S^uar, 

^uppc nur feinen (Semmel 
t'loridK-n. 




eibe 8 Semmeln, rubre 10 
Jlotb Äutter ab, 7 £ier 
nart und nart daran . die 
J2>r<5feln, 3 Toffel voll fa^en Xabm, 
Äalj und den ©rtnec der obigen lEier ; 
follten fie nort ju fefl fein, fo gictf nort 
Äabm na*, marte f leine &l<5#rten, 
forte fie Viertelliunde und rirtte 
fte an. 
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Ktnbftetfä mit ^dmitt? 
(Aud>faucc. 



oU^rcrt* gefortte tfiiergclb werden mit 
: £$J& 6 H6ftcl voü (Del fein abgerubrt, 
2 £>tud? 3ucr*er, 4 Äoffel t>oll ^»enf, 4 
Jl^ffel »oll fetngewiegten ^rtnittlaurt 
und eine tfarre prtfc Pfeffer darein, 
V, Stunde abgetrieben, bis die <3aucc 
diefirtt wird, und aufgetragen. 

345 CO i n t c r F 0 b l m 1 1 ^ r a n t* f u r t e f 

EDurtf. 

£>er Äobl ifl in Hr. 81 b?merft. 
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fdmtQcn. 

^v^ ic Ä«fl««»*n werden »on der 
mMt braunen ^ulfe befreit, in Öalj* 
wafar getortt, bis» die jweite örtale ab* 
gebogen werden fann, in Jbutter weieb 
gedunflet, durrt ein ^aarfieb paffirt, 
mit etwas 3üs und brauner Öauce 
»errubrt, damit aufgetfortt und ange- 
rirttet. TOenn es beliebt, fann aueb 
Surfer darein gcrubrt werden. JDic 
ncienerfrtniöc find in Hr. 108 bemeret. 

ScfriU mit r'larvT ^;aiu'. 34*T 



<■ * wird der @rtitt gefebuppt, §t* 
IS^^i pufct, ausgewafrten, in ftarrem 
öaljwafier und etwas iTlilrt jum ^euer 
geftedt, fobald er anfangt ju Porten, 
weggenommen, auf einer paiTenden platte 
angerichtet, mit in XPurfel gefrtnittenen 
Kartoffeln garnirt und mit Harer JButter 
ju lifrt gegeben. 

Gktbu n ft e 1 c r £ a m m < 1 fd> 1 c a. c l 348 

unfc Kartoffel. 

in abgelegener ^ammclfrtlegel wird 
mürbe jgerlopft, mit pfeffer und 
Öalj bcjtreut, mit Knoblaurt gefpieüt, 
in ein paffende» (Bcfrtitr gebrartt, 
*E>afier daran gegoffen, datf dasfelbe 
Vi S in 5 ev bort darüber gebt. Sangt 
er ui Porten an, wird cc abgefrtaumt 
und langfam cingetortt. VC 1 1 1 er Furj 
werden, fo gib ein (Blas tücin daran, 

1 1 
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22. Sebruar. 



laß Den SuD notbmal für? tvcrDen unD 
richte Den Scblegel in feinem öafte an" 
mit Äartojjfeln. 

849 

ij! in Hr. 222 bemerft. 

^ctlmbachverf*. 
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Ü 



22. Sebruar* 

2Mirtertdit. 



fcfafcbe 1 « febr frifebe, fefle 
Jbuttcr in Haltern XOatTer gut 



CUM, damit alle« Mildngc 
berau:»fomitu, forme Daraus eine lang- 
viereckige ©cbeibe, lege jle tvtcDer in 
frifebe» XDaffer ; wiege 1 $ feine» ITTebl/ 
jeibe es Durtb ein ^aarfteb auf Den 
Jbacftifcb ; macbe es *u einem tjaufeben, 
in Die Witte eine (Brube, gib etwas 
<3alj, 2 Hotb von Der £utter, nacb 
unD nacb 1 JUter frifebes TPaiTcr, rubre 
Damit einen leiebten leig an mit beiDen 
^anDcn reebt fein, bis er Die ^rte Der 
Jbutter bat. JDccfc Den iCeig $u unD 
laß ibn '/ 4 ^t. Heben. XTimm Die 
J&utter AUA Dem XTaifer in ein <Eud> unD 
trodfne fic ab. Xolle nun Den leig aus 
ju einem viereefigen iMa«, Das fo groß 
fein muß, Daß es über Die JSmttcr nad> 
allen Beiten eingcfcblagen werDen Eann. 
ÄefVaube Den Äatftifcb mit Vtlcbl , lege 
Den <Ecig Darauf, rolle ibn JU l /i 
langen unD '/< '£Ue breiten, egalen unD 
querftngerDid:en ^cbeibe aus, tebre Da« 
Wlebl ab unD fcblage Den Icig 2 iTtal über* 



einanDer, lege ibn jufammen, Dccrc ibn 
ju unD laß ibn 10 Minuten ruben. 
Xolle ibn noeb 3 fltal au« unD fcblage 
ibn 2 Wal jufammen, bulle ibn in ein 
reines Eud> unD bewabre ibn auf im 
Keller bis jum (Bebraucb. 

Ulan fann Denfclbcn fünf bis feebs 
läge aufbeben. 



Krt'b#fuppi mit Ken 
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J>v.O(be 30 Ärebfe in öaUwajTer, 
>-"rV- bis ftc rotb finD, nimm Die 
<Äcbweife ab, befreie |"ie von Den <^cbalen, 
macbe Die Körper auf unD nimm Das 
Unreine heraus, |ioßc Den K<5rpcr mit 
Der Öcbale unD 1 4 t Äutter reebt fein 
unD rofic Das töefioßene in ümtter mit 
^elli-ric, pctcrfilic, Äaucbwuncln unD 
Swicbel 10 Minuten, Haube 1 Kocb* 
lotfei voll Wcbl ^tAn unD fülle mit 
fraftiger <3uppe auf. ^Jat fic V* ^tunDe 
gcirod>t, fo febopfe Die $cttc (Krebsbuttcr) 
ab unD Helle fte bii ^eite. Ä.aß Die 
^uppc nod» a 4 Stunden fod>cn, gieße 
|ie Durtb ein -^aarficb, gib etwas fauern 
Xabm unD Die Krebsbutter Da?u mit 
Den ^ebtveifen unD riduc fic über ge* 
foebten Xeis oDer bloß Kloßcben an. 

$iUt mit gerotteten Kür- 352 
Coffein anberer 2lrr. 

Y"Ytmm ein »ienDcnHudr oDer eine 
4i V * U W ^ipp?/ 5 i<Mc Das ^leifcb 
von Den Äcinen langfam, flopfc es * 
mürbe, forme es langlid), reibe es mit 
, *3alj unD pfetfer ein, lege es in eine 
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«Sratrcinc mit Swiebel, gelbe Xube, 
(Brunjeug, einem (Blas tDetn, einem 
Scboppen tlPalTer unö einigen jerörueften 
tüacbbolöerbeeren, öec£e es ju unö brate 
es langfam. "OOenn es ?u fr£tb eintoebt, 
gib öie notbige Suppe ju, öann 1 
Scboppen fauern Kabm , lafl es noeb* 
mal fuej etnfoeben unö gib es im eigenen 
Saft mit gerateten Kartoffeln jur 
lafel. 

NB. ?E>ie ausgelösten Acin\r unö alles 
^autige witö $ur Suppe jugefetjt, V« * 
(Dcbfcnlebcr öarein gefebnitten, öann 
wirö Öie Suppe aueb rVaftig unö erfeßt 
öen X>erluft öes ^leifcbes. 

353 CÜ«6ce Kraut mit 
RrammctotxSgel. 



jj^'as Kraut wirö mit 1 Pierling 
Äfcfc' Sebweinfett, 2 Swiebeln, etwas 
Kümmel, einem tölas tOcin unö '/< 
&iter Suppe gut geöun|tet, mit 2 Äoffel 
»oll tftebl geft'aubt, gute Jbratenfauce 
öaju gegeben unö aufgetragen. 

2>io Kvammetsvogcl i fciefe ftnö im 
-4erb|t unö im Anfang öcs XDinters )u 
öen feinden Speifcn ju reebnen unö 
weröen öes warten Speeles wegen am 
X>ogelfptetf gebraten bei beller flamme 
unö auf öas Kraut garnirt. 

354 Bltiiwnfobl tnit 0<&tn*m. 

ierer ifl in £Tr. 122 bemerrt. 
JDec getoebte Scbintcn wirö 
fein gefebnitten unö auföcnKobl garnirt. 




.KotL>t?fd) mit toben &<tfctic< 355 
falat. 

;W« #fcb u>irö in feb<5ne Stucfc 
getbeilt, mit Salj unö Pfeffer 
befireut, in beider Äutter fcbnell ge* 
braten, ein (Blas XOcin öaran gegoflen, 
auf öie beftimmte platte gelegt, öec 
Wein etwas cingefoebt, öer Saft unter 
öen £ifcb gegeben unö mit Selleriefalat 
fcrüirt. 

"jjnttan mit S3t«bfßlai unb 356 
Ü*i«t, Bcnf unfc Compor. 
&rtferer ift in #t. 160 bemerkt. 

357 

? V ubre 6 ifeier unö 8 JLotb SucEer 
x\ \ mit öer Stbncerutbe reebt febau* 
mig, öaju V, « Surrmebl, wieöec bi« 
es febaumt, gib öie Waffe «uf ein rum 
öes, betriebenes unö mitYHcbl bejt'aubtes 
lortenblecb unö baeüe fie langfam. 
Scblage 6 <£icrwei# ju (teifem Scbnee, 
jiebe öarunter langfam 12 Aotb SucEer, 
gib öen Scbaum auf öie erfaltete Corte 
unö lafl ibn im (Dfen fleif weröen. 

JDic (Creme wirö bereitet wie öie £rö* 
bccr*<£rcme, ftatt öen fcröbeeren gib öa* 
5u 1 (Duint Vanille, geroebt in 1 Scbop* 
pen fuflen Kabm. 

JDcffcitbacfwevc. 



Digitized by Google 



84 



23- Sebruar. 




23* Sebruat:* 

358 

rbeite fein einen Huöelteig 
von 3 £iern, i ä Itlebl 
unö i £.6ffel vo\l XOaftcv, 
volle ibn aus, febneiöe feine Hudeln/ 
öiefe febneiöe fo Hein, öaß fie ausfeben, 
wie geriebene (Berfle. JDie -«Jenne ftcöc 
mit Dem ?\möflcifcb und gib fie utr 
Öuppe, gejtert mit petetfilie. 

XiitöfTcifcl) mit (EtTignutHin 
unö cingtffottcncn Sroctfcbgcri. 

aebe von 2 Ißiern unö i SL6ffel 
voü XJDafler ftarfe Vfuöeln, fieöe 
fie in Öaljwaffer ft b unö macbe fte mit 
itfllg unö (Del an, garnirt mit Schnitt* 
laueb. 

360 (pH'i'itK »ifrbfcn mit tU'ibcn 
Kiibcn unfe Wuni'rfdmiRvn. 




./Tvefocbte <Jtrbfen unö gelbe X&ben 
-!v." .j weröen auf eine platte gebauft, 
juerft öie Xaben, in öie VITitte öerfelben 
öie ttrbfen unö am Xanöe aus Qcbmalj 
gebacüencSemmclfcbnitten. JDic Wiener* 
febnifce fmö in £Ir. 108 bemerft. 

NB. fcte getrockneten »£rbfen weröen 
laga *u»or eingewetebt. 




VOnucrrobl mit Kalbo 361 
iviKrln. 

er Äobl ift Hr. 8i bemerft. 
JDic Vo.icvl : öcbneiöe vom un* 
tern Beblegel 2 fingerbreite unö 3 ftnger* 
öidfe eebniße, flopfe fie etwas breit, 
fpiefc fie mit weitem ©pedf, falje (Tc 
unö brate fie auf beiöen Seiten liebt* 
gelb, gib J&ratenfauce öaran unö laß 
fie noeb Vi Ötunöe öanflen, eiebte fie 
im Kranje an unö gib öie Öauce in 
öie IHitte. 

NB. JDie X*<5gel , wclcbe ja JBratcn 
öienen, weröen mit 1 (Dberraffe voll 
fauern Kabm gebraten, öie als Auflage 
mit 1 Pierling Äutter. 

362 

falat. 

<Er|tere ifl bereits befebrieben. 

^afenbaten mit geunem 363 
Balat unö ifompot. 

^f^ier ^afe wirö geuoafcben, abgc* 
bautet, öie J&rufl ausgelofl, ge> 



faljen, mit weißem ©pect" gefpieft , mit 
Zwiebeln, gelbe Äuben, (Brunyeug, 
1 Öcboppen XDeinefllg unö 1 Scboppen 
tDafier über ttaebt gebeijt unö am 
naebften lag im 2Cobr oöer am Öpieß 
gebraten. 
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864 

Kuchen. 

wirö bereitet wie öer 2lpfelfucben in 
Ur. 43. 

£eHerfbadwcrf. 

24. Sebruar. 

865 Hinfcnfuppe mit VOürfun. 

**** 

j^ie /Unfen toeröen über Hacbt 

i> ' n S tv( ' ( t ,t ' am Wlorgen ju> 
I c^efe^t, mit Bahwafler unö 

2 JSLitec Buppe weieb gefoebt, öurtb ein 
Bicb getrieben, in beiße J&utter, worin 

3 Jloflrel voll tTtebl unö eine Swiebcl 
gelb gerottet finö, gegeben, öic notbige 
Buppe jugegoflen, aufgefoefrt , aber 
Äruften angerichtet unö geraueberte 
tDurtfe öarein gegeben, 

866 Xtnbffcifdb mit Kartoffel 

fdmitvn. 

^ie Äartoffeln weröen rob gcfcbalt, 
in lange Bcbnitje getbeilt, inBalj* 
wafler gefod>t, abgegoflen unö mit 
J&ratenjad unö gelb gerotteten J&r4feln 
überwogen, 

867 Roblrabenmtt0c(?af3Unacn. 

?rftere finö in £Tr. 312 bemerrt. 
£>ic Jungen weröen gefotten ge> 
fcbalt, berjfckmig gefebnitten unö febon 
angeriebtet in eigenem Baft. 





IVitiina mit (Boggingcr öC3o 
IfOurtt. 

♦Srjtere wirö bereitet wie in Hr. 40. 

(Bcbcatrrtct 2U1 mit Kar 369 

toffclfalat. 

v er bereitete 2lal wirö ausgenommen, 
gereinigt, in 3 fingerbreite Bt&d'e 
gefebnitten, mitBalj unö Pfeffer beftreut, 
in ein flacbes claflerole gelegt mit •/< ^ 
Butter, 2 Zwiebeln, gelbe X&benfcbeiben 
unö einigen Lorbeerblättern. ilatf öen 
ßi\d? anjieben, bia öie JButter jcrlaflen 
ift, gieße 1 (Blas Wein unö l /, Beboppen 
XCalTcr ju unö brate ibn turj. 3ft er 
fertig, fo riebte ibn auf eine platte, »er* 
jiere ibn mit peterftlie unö trage ibn 
mit £ffig unö d)el auf. 

NB. JDie Coötung unö J&ereitung 
öes 2lales ijl im ttlonat Januar bemerft. 

R a p a unc n b trat« n mit 870 

grünem Öalat unö >£u*r. 
JDer Äapaun ifi in ür. 42 bemertt. 



2lpfd=£otdctrcn. 



871 



^-Vi fr abgeriebene UTunöbroöc wer-' 
öen mit tOein befeuebtet, öaß fie 
verfallen, in einer Bcbaflel mit 4 ge* 
fcbalten unö geriebenen llcpfeln, 3 »feiern 
unö juleftt 2 (Dbertaflen voll gerotteten 
J2>r<5fcln angerubrt, (Toteletten öarau» 
formirt, auf ein mit Ärofeln beflreutea 
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2 S- 5'kru«r. 



Jbvett gelegt unö in einem flauen 
&a\Jeto\c mit wenig SeömaU gelb ge* 
bacfen, öann mit Surfer beftreut. 

ä>e|1mb<3<fu>ei'f. 

25. Sebruar. 

372 $L;bkinfwpp».\ 



cd?* Hoffel voll Itlebl weröcn 
mit etwas VTltltb angerubrt, 
öatu 4 *£ier unö 1 : t Stboppcn 
H7ict>, in einer (Dmelcttcnpfannc feine 
Slaölcin gebacken, gcfcbnitten, 4 Minuten 
aufgefocpt in öcr Suppe ttnö angcrtcbtct. 




373 



XinfefK'tfct) mit Bauer- 
rttiiipfmfiuictf. 

\ ret barte £iergelb weröen mit 3 



JUflfcl voll (Del abgerührt, 3 
Äoffel »oll Senf, 4 Hoffcl voll feinge; 
wiegte Satterrampfen ttnö fo viel ftfftg 
öaju, öaß öie Sauce einem öiefen J&rei 
glctcbt, angerichtet unö mit öen *urucr"; 
gelegten lEicrweiflen, uerli* gcfcbnitten, 
garnirt. 

374 

Xotelctten. 

»£rftcrcs i\\ Xlt. 114, letztere £Zr. 
212 bemerkt. 



(JvftUltv' I\ohlt\;l\M mit 375 
^ammdobrutf. 

?:UV : cb*lc 24 robe Heine Äoblrabcn, 
jJ-V macbe in öie untere Seite eine 
tiefe rttnöe ^blung, begieße 2 Hein 
gewürfelte lTlunöbroöe mit Vi £otb 
beider ünttter unö 3 Toffel voll falten, 
fuflen Xabm, öed'e fte ju, wiege 2 Hotb 
falten J&raten, etwas (Zitronengelb, gib 
öas (Bewiegte mit Salj unö Pfeifer tu 
öen lHunöbroöcn, »erfleppcrc 2 »üicr, 
ritbre fie öaju, fülle öamit öie Äobl* 
raben niept ganj voll, fcfje fie in ein 
großes, flacbes (Eaflerole, gib Suppe 
öaran unö lafl fie öünflen unter <$fterm 
naebgteflen von fetter Suppe, öie jeöocp 
ntebt in öie Äoblraben cinöringen öarf, 
öerfe fte ju; febneiöe öie ausgeflogenen 
JDecfcl flacb unö öunfie fte eigen«, nimm 
fie mit öer ü>acffc{iaufcl beraus, gib fie 
auf Öie Roblraben, maebe eine weitfc 
Sauce, latf fte öarin furj attfroeben unö 
»ierc ft< mit peterfilie. iDic Hammels* 
brüll wirö mit Suppe, einem (Blas 
Wem, Salj, Pfeffer, Änoblaucb unö 
Zwiebeln geöiintfet. 

aairaupcn 37(5 

wie in £Tr. 48. 



ioogle 



26. Februar. 
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377 Hicrcnbratcn mit i>mifd>rcm 

in Stadl ju 5 ff wirö fcbon lang* 
■XJ. lieb bcrgeridnet, mit Salj unö 
Pfeffer eingerieben, mit Jbutter fcbon 
gelb gebraten. 

Salai ©urfen, Kartoffel unö gier 
mir Heffelfalat weröen angemacht unö 
in einer Salariere fcbon georönet. 

V'.,* in unö ein balbes tt Vllebl wirö 
^ • mit 7 »£iern unö öem notbigen 
Xabm ?n einem feftenlcig gewirrt unöaus/ 
gerollt, t t Ämter öarein gewiegelt, 
noct> 6 mal aufgerollt, jedesmal über/ 
f^lagen unö V« Stunöe unter ein lucb 
gelegt. Hun befireiebe ein lortenblecb 
mit Butter, beftaube es mit illcbl/ rolle 
von öem Ceig einen ü>oöen au», lege 
ibn in öas J£>led>, fhtpfc ibn mit öcr 
iBabcl unö lafl ibn bei gelinöer ^it*c 
baden. Solcbe Äoöen rolle 6 aus, be* 
|treid>e jeöen mit verflepperten *£iern 
unö bact'c ibn einjeln. Sinö |*te er; 
faltet, fo be|lreicbe (Tie mit beliebigem 
lllarmelaö, lege jie aufeinanöer, fdmeiöe 
ftc gleid> ?tt, ferje öas i£ame auf öie 
«Tortenplatte, macbe ein Üris von 2 itter* 
weitf, 12 Ä.otb Sucfer unö einer (Eitrone 
Saft, beftreidv öie Corte unö latf fie 
tiod'nrn. 

fcffl'ettbacfwcrf. 




26. Sebvmx. 

iJSricofuppo nur Brifcn. 379 

in Viertel Ä mrijcngries wirö 
in 5 liter Suppe eingefaet, 
7, Stunöe gefoebt unö mit 
gebauteten Ärifen, geyiert mit Peter* 
fdie, aufgetragen. 

?\ inbfl ii üb m ir Sc bn cn lat. 380 

Boten r üben nur födmvtiK 381^ 
tfctfd). 



v iefe Xuben weröen wie öie weisen 
«w* in Hr. 151 bereitet, 2>as ^leifcb 
wirö geöunfiet unö ju öen Xuben ge* 
geben, mit eigenem Saft ubergoffen. 

ÜMaufoM mit aaridvlrom 382 
3aud>tU(f. 

g x yft JBlaufobl wirö bereitet wie 
mM Spinat. 

J&attdtrlrd-': Vom getfrigen traten 
wuröc öer Jbaucbflecr* weggefdmitten, 
auseinanöergetrennt, aneinanöcrgeflüdt, 
gereinigt, mit Sah unö Pfeffer bejireut. 
Scbneiöe \voei weitfe Jbroöe in tParfel, 
fcbmaUc fie mit beider Äutter, weiebe 
|Te mit etwa» Vllilcb, gib 2 <£ier, 3 &otl> 
fein gewiegtes ^leifd> unö etwas Peter? 
filiegrun öau», menge alles unterein/ 
anöer, ftreid>e es auf Öcn ^led, rolle 
ibn lodrer uifammen, nabe ibn ut, brate 
ibn fdion gelb mit 1 Pierling Jbutter, 
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27. Februar. 



i poppen 3u»fuppe jugcöccft unter 
ofterm ttebergietfen. fcerfelbe foll au*; 
feben voie eine Salami. 



388 



Blau abflffottciK Sorcllcn. 



U od>e felbe mit f&ftl^t, XDafler, Sah 
^4\. unö Pfeffer unö Stoiebeln jcbn 
Minuten. 

384 (Bano mit a nun- in Artist 
i ii i ö v t ; a ^ u Lu 1 1 1 v- n u u c c . 




Sauce: 3 £c>tb t$agenmarc 
weröen mit i Stoppen tOcin 
gcrodn, i H6ffcl voll Wehl mit Waffcr 
flaffig gemadn, öarein gerührt, öen 
notbigen Sucr'er öatu, rvirö öic Sauce 
ju öie?, gib tTalTer unö Wein nad> unö 
laf? fie gut ausfocfren. 

385 ***** 

;du totb Stüter, adn <£icrgelb 
L > »*rt>*n öicf gcrabrt, öaut 6 XLotb 
Vllebl, i (Blascben 2lrac unö öen Schnee, 
in eine bc|trid>enc ^jorm gefüllt, '/< 
Stunöe gefottcn unö mit 2lraf fert»irt. 
Heilert bwri'uvrf. 

Slccffupp« mit UPütftcn. 



Oll 



♦Eiern unö 18 £.otb 
VTIebl mache einen tZuöeU 
I teig, rolle ihn aus, raöle ibn 
in tüürfel, gib Öiefc in fteöenöc Suppe, 



öie XPurflc öarein unö richte |'te mit 
Petcrfilie beflreut an. 



XmNKtfcb mit *3dmv.mm 



fnOOl 



III 



•uttcrtaurv. 

^ic getrockneten Sctmnmmc tveröen 
Mk2@ aber Had>t in Saljwaflcr gelegt, 
am iTlorgcn in Saljtvaflcr gcfotten, abgc 
goffen, in xveitfc ümttcrfauce gegeben 
mit Saly, Pfeffer unö 2 Äoffcl voll 
peterfilie aufgefocht unö jum Xtnöfleifcb 
aufgetragen. 

Saucrfraut mit Kaucf>tk»if<$ 

388 

unö SopfnutaCn. 

rflere» ifi in Hr. 47 bemerft, 
v\i i öas £leifd> rann man öarin rochen 
nach Äelieben. 2>ie Sopfnuöcln find 
fcpon einmal bemerft. 

Bptnat mit vmac führten 389 
£iern. 

ertubre 4 »Eier mtt , j i Schoppen 
' Xabm unö ettvartSah, gib fte in 
beffleJbuttec, lag unterbeltanöigem Xiib* 
ren öie *Eier amieben unö garnire fie mit 
Salami auf öen Spinat. 

Schill, gebraten mit&alat. 390 

2>ie Bereitung ifi in Hr. 200 be* 
metft. 
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391. ^eMu\:tcn mit Brunnen 

${ti in Riegel wirft aua öcr ü»ene 
*>Mi genommen/ abgebautet, gefpirft, 
gefallen unö mit Zwiebeln, Srautern, 
t^dnveinfette unö 1 ©poppen £eije 
inner ofterm Äegicfcen bcUbraun ge; 
braten. 



(&riv*<w:ii|TtUif< 

i/jj&j in "Viertel H vBrica rvirö in 3 
2« ©d^oppcnWild'öirfgctodH unö tum 
2Uu»tublcn gelicKt. JDann rubre 12 Ä.otb 
Butter ab, öaju 8 »Eiergclb, 8 ilotb gc* 
fiotfenen Surfer, ettvaa (Zitronengelb unö 
öen Schnee Oer 8 »£icr, gib Öie ITtftffe 
in eine £orm, batfe fte langem unö gib 
fie mit beliebigem dompot jur lafcl. 
£«ViVrrlv.cr\vcrr'. 



393 

m ■ 



28. Scbruar. 

ebrig gebliebene ^d>nit$e wer-' 
; öen Hein gefebnitten , im 



WWrfer geflogen, mit Peters 
ftlie, Sivtebel unö 1 poppen YOein in 
beider Ämter gcöunfiet, mit 2 «lotfei 
voll Niehl gcliaubt, mit fieöenöer ^uppc 
aufgefüllt, gut ausgcfodu unö öurd> ein 
^ieb gegeben über gebähte Schnitten. 



1er. Mußten nur ftfirtoffcln, 39*4- 

in ilenöenltuct* tvirö auagebeint, 
öie *$aut abgezogen, mürbe gc/ 
flopft, mit &>aU unö Pfeffer eingerieben 
unö mit einem /Liter beider Äcue bc; 
goflen unöuigeöcrft. Had> einer Ötunöe 
fpirfe öie ä)bcrffad>e mit ^5perf, gib öie 
fetten -»Jaute unö einige ©peeffebeiben 
in eine Xeine, öaa ^leifd) öarauf mit 
allen YÜurteln unö (Brümeug, laf3 ea 
im Xobr anjicben, gietfe öann öic Jbcnc 
jti, brate ca öunfelgelb, fiaube etwas 
Wehl öaran, gtefSc mit Stippe unö 1 
05laa tfein auf. Beim 2lnrid>ten xvirö 
öic <rSaucc öurd> ein öieb über öen 
Jbratcn gefeibt. 

*Z>ic Kartoffel tveröen gefotten, gc* 
fdult, in Äratenfettc gelb gebraten, auf 
öaa ^leifd> garnirt unö öaafelbc mit 
Äabnenfalat fervirt. 

Saymfefaf Kuben mit 39ö 
@<fm>ctnffesf<b Hr. 16. 

»^nbitncnftcinufv mit £K 39() 
bacFcrten vübnern. 

treife öic gelben, mitunter aud> 
grane Jblattcr von öen Kagen, 
»allere fte gut, ficöe fie, gietfe jie ab, 
gib fte in jerlaffenc ümttcr oöer ^ette 
mit Pfeifer, «rSalj unö 3u?icbcl, öünlie 
fte, liaube 2 lotfel voll Mcbl öaran, 
giefSc Stippe auf unö latf fie gut aus/ 
foeben. 

iMe gebacrVtien vjubnei Qicöe öie 
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28. $ebru«r. 



^ubner 10 \X\ muten in öer Buppe, 
tranfcbirc fie, beflreue fie mit Öalj unö 
Pfeifer, tauche fie in 2 mit tllilcb ver* 
rlepperten Äier, rebre fie in Ärofeln 
um, baefe fie r<Sfcb im &<bmalt , baltc 
jeöe» einen 2lugenblirf in beücd Reitet 
unö betränke öamit öas ßemufe. 

897 £ctbt mit Kartoffeln unfc 

&uttcr. 

2>ic J&ereitung i|i in Hr. 96 be> 
mertt. 

898 jiriiK CÜiffcgano mic grünem 

f .<.V M 

ie Wilögans teirö getupft, flamiirr, 
gewafeben , öie Jbruft und Oer 
ecblegel gctlopft, 3 läge Ung mit •/« 



Beboppen Äffig, einem (Blas rotben 
tOein , jerörutf ten tüacbbolöerbeeren, 
Swiebeln, (Branjcug, Bah unö pfeflrer 
gebeiu, jugeöerft unö fatt geftellt. J&eim 
(Bcbraucb fpict'c Jbruft unö flegeln, 
lege fie in eine Äeine mit -öeije unö 1 
Beboppen \Ta|Ter, brate ftc uigeöecft 
unö gib fie mit Rrcffenfalat unö 2tpfel* 
compot ju (Eifcbe. 

SDAinpfnutaln mit 5tmtnt* 

399 

füUCv. 

SDie tTuöcln fi«2> in Hr. 31, Öie 
Bauce ift in XXt. 154 bemerft. 

j^tlmbacEtPCrf« 
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tltonat HTör$* 



400 braune fe5aßofupp< mit 
U\m. 

^<«£>S^> wolf &otb Bago wer/ 
öen rein öureb öie 
•^anö gewaf<ben, mit 
3 ©poppen tPaiTcr 
aufgelegt, guteBuppe 
öaran gegeben, wirö 
er öicf, mit Buppe aufgegoren unö mit 
einem (Blas rotben tPein, ifl öiefer gut 
aufgefoebt, jur Cafel gegeben. 




401 



XirttfTcifd) m it £ac i n ß f.; n cc . 



tjß&i'w VHilcbner wirö getoafcbeh, ab* 
'?Sm>sd gebautet, auagegraöet, mit öem 
^leifcb unö 4 barten i£iern fein getviegt, 
mit Hein gewiegten Peterfilie, (Eb^loctcn 
unö Bcbnittlaucb gemifebt, 4 JL6|fel voll 
(Del, ebenfoviel ».Eilig unö Benf, 1 iLotfcl 
voll pfetfer öaju gcrubrt unö mit XPafler 
»cröünnt, aufgetragen. 



m- Söhnen mit patteten. 

ie Jbobnen weröen in tX>ufler ge/ 
legt, in beider ^ette mit 2 (Lbt* 
lotten, BaU, pfejfer unö 1 Beboppen 
Buppe toeieb geöunflet, mit 2 Ä»6flrcl 




voll VHcbl geflaubt, <*fi"ig unö öer 
n<5tbigen Buppe aufgecoebt, % Beboppen 
fauern Äabm perrubrt unö ju fcifcb 
gegeben. 

Paiietcn rnii Jvagout: Bti(b aus öem 
bereiteten (Eeig 4 J&oöen aus, 3 öapon 
fiieb aus, öatf |*ie Xinge bilöen, lege fie 
aufeinanöer, beftreietfe fie mit tfeiern, gib 
Öic 2>ed*el öarauf, bade fie unö falle 
fie mit beliebigem Äagout. 



403 



U?cij»r'raut mit Palami. 

;/ V öfteres ifl in Hr. 121 bemerk 
— i unö toirö mit gefdmittener Ba/ 
lami im Äranje garnirt. 



CDirfiiMf mit ctcbätFeiKl 



,404 

f.i^'cbnetöe 3 fcbo'ne tDirfingfopfe in 
-i^ 4 Cbeile, fieöe fie in Baljroafler, 
l^H fie ablaufen gib fie in beiße ^ette 
1 )Uter Buppe, db^lotten, Bai* unö 
Pfeffer öaju, flreue eine -*§anö voll Äeis 
öarauf unö öfcnfte fie jugeöecFt unter 
dfterm riucbgictfcn , bis Öer Äeis auf/ 
gegangen, gib eine ^anö »oll geriebenen 
Parmefunfau öaju, laß fie noeb 2 Uli/ 
nuten foeben unö gib fie mit gebatfenen 
Jbrifen ju lifebe. 



12" 
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2. m<lr5. 



v!.\i unfc Kappcm. 

in frifcbcr iLact»» wirö in Oännc 
Bleiben gefebnitten, l /t Stunde 
in Wafler gelegt, in i &iter P>aU* 
roafier mir Jvoicbcln unö einer ^anö* 
roll Corianöer gut ausgeroebt, auf öer 
platte angerichtet; dirronenfaft unö in 
£>utter geroflete ü>rofeln Darauf gegeben 
unö mit ♦fiffig/ und ÜUppern 

fcrinrt. 

406^ um ,;k IVilfcvnmi, ^vlKric 
falüt uiifc «Xompot. 
2>ie Sitten ftnö in XTr. 18 bemcrEt. 

407 ij>inc(crt% a mit ZVflmbatf 
<£rftcrc ift* in Hr. 25 bemerft. 

408 

u?ei IHilje weröen in Heine 
Schnitten getbeilt, in 2 £otb 
.öratenfettc mit 3 (Ebalotten 
ünö"~"4«nö voll Peterfiliegrun uim 
$euef gejleUt unö fo lange geöunliet, 
bi* fie am J&oöcn braunlicb ftnö, mit 
2 ß.offcl voll Vllcbl geftaubt unö mit 
@uppe aufgcgoiTen. töib gerottete ©erm 
melwarfeln in leere flippe, bis fie 
weieb finö unö lafl fie mit 3 gelben 




Ätiben in öerlTliUfuppe 1 Btunöe todicn, 
feibc fie öuvcb ein v^ieb fcber gcbacr'cne 
«ebnitten. 

IT^u nitlu'ü rvn m ic kUiftfc- 400 

fclj niu I ich v ;i t\ an c» tr« ' • 

erfelbe i|{ in XTv. 33 bemerft. 
JDie Kartoffel toeröen rob ge* 
fcbalt, in Heine Würfel gefebnitten, in 
Babwafler gefoebt, mit Zwiebeln unö 
Ärofeln aufgefebmalu unö mit ge; 
iviegtem peterfiliegrun gamirt. 



VI irlin ii nur V*t\;uvurtuiii 



410 



er Wirfing wirö nacb 136 bereitet, 
öie tDurfie tveröen btafi gebraten, 
unö um öen *£rflern garnirt. 



411 



?lrttfcf>ot\'n in funcr ^auce. 

tefelben weröen rein gepult, inSalj* 
wafler gefotten, bebutfam auagc* 
legt unö öas ^aferige öavon entfernt. 
Ä<5|tc in ein ilotb Butter einen iLoffel 
voll YlTcbl gelb, l<5fcbc mit Buppe, gib 
2 fein gewiegte Baröellen, peterfilte/ 
griin unö eine Zwiebel öaju , latf öic 
Baucc gut auscocbetl unö riebte fie über 
öie in einer Btbfrflel »icrlicb aufge* 
fiellten 2lrtifcbofen an, mit dotcletten 
garnirt. 

X>on einem &alb3'dotelettcn/v3ttt<t' 
wirö öcr vBraö abgebauen, Äippc für 
Kippe betuntergemaebt, mürbe geHopft, 
mit Bai* unö Pfeffer befircut, in Jbrofeln 
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umgcfebrt, 5 Hl muten gebraten unö 
fcbnell ?ur Eafel gegeben. 



41^ y«ri>«v •puMcinx'ütyivc. 

PVan Hopft ein Sturf ^irfcbfleifcb 
4 t i marbe, foebt e* in balb tPaiTer 
und '-Effi?* m »t Salj, Pfeffer unö uvei 
3n?iebeln nebft peterftlic, la|« c« tu* 
geöect't weieb rochen unö febmalu es 
beim Anrichten mit Stoiebeln unö 
*rofeln öid* auf. Serin're es mit 2>runn; 
freflcnfalat. 

413 vti'»!i;r »ni: ^idfV.:,:« 

ie ^ubner finö in *Tr. 138 be< 



merFt. 



*3 

Von 2 Ä.otb Sudler 
toirö eine Äraunc gemaebt, mit 1 (Blas 
ITein unö Scboppen VTaflcr ge* 
lofebt unö gefcbalte Sirnen darin weieb 
geöunftet. 

414 Kir|"bci:r*u.lnii 

* 

wie in t7r. 168. 

sfoiTriuivefwer* 

415 (?\*ibc KuLHiifup^c iv.ii 

eebs grolle, gelbe Xüben wer/ 
öen geputjt, gerieben, in 
beißet ^jette braunlieb ge> 
öun|tet, mit einem H<$flFel voll Webl 




geftaubt, öie gelb gebadr'enen Schnitten 
einer Semmel ju Puloer geftojTcn unö 
ein Studrcben ScbinFen öaut gegeben, 
öie nckbige Suppe nacbgegojTcn unö gut 
aufgetoebt. Jbeim 2lnricbten tvirö öie 
Suppe öureb ein Sieb paffirt unö über 
gerottete Semmeltvurfel gegeben. SOiefe 
Suppe i|i gut für KranFe. 



416 



ebneiöe ein paar Stuct'cben Sellerie 
in Fleine Würfel, la^ fie in 
beider Butter gelb öunjten, fl'aube fie mit 
2 'loffel voll ttlcbl, latf öies anlaufen 
unö gib gute Suppe öaran, Focbc öie 
Sauce auf unö gib fie jum Xinöfleifcb. 



417 



2>as ♦Srffere ifl in tlr. 114 bemerft, 
öie V<5gel in Vir. 333. 



z :ncbo; 



c* > c 1 1 1 tl c tiVf > . 



418 



ic SDorfcben rveröen geputzt , in 
Fleine tOurfcl gefebnitten, in SaU* 
xvalVer geFocbr, bis fie anfangen , weieb 
ui tveröen, öann in eine 3ucf erbraune 
gegeben, mit VHebl gejiaubt, mit Suppe 
aufgegoren unö Für* eingeFocbt. Vom 
Äug tveröen 2«/, n ^leifcb weieb ge* 
fotten unö mit öen S&orfcben uir lafel 
gegeben. 
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4. ttttn. 



419 



Nncantvau mit Vwöeln. 



rftcrea ift in Hr. 1 7 bernerc 1 t. Von 
2 (Eiern werben gefcbnittene 
Huöeln gemalt unö mit Ißfftg / GM, 
Öalj unö Pfeffer permengt. 

420 

vTicbortcnülat. 

5 weröen fech» lauben hergerichtet 
k -~ » und in tDafier gelegt, eingefallen, 
gefallt, in beifler ümtter, % S unö 
etwas Schmal* fcb<5n gelb gebraten unter 
cjfterm 2lufgie#cn mit Suppe unö im 
eigenen @aft ju lifcb gegeben. 

<I idwien»". 1. f : J)er Cichorien wirö 
gewaflert, öafl er öas Wittere verliert 
unö mit ttflig/ <Del, 0aU unö Pfeffer 
angemacht. 

421 

If.'lierrbaiFrm-f. 

422 ^irnfnypc mit Bcfmiftcn. 

wei Äalbdbirne n>eröen 
gefoebt, abgehäutet, mit 
Swiebel, Peterfilie, 2 Statu* 
men porric fein gewiegt, Salj unö Pfeffer 
öaju gegeben, in ©uppenfette geöanliet, 
mit 2 Ädtfel voll \Ttebl geltaubt, öer 
notbigen Suppe aufgegoren, gut gefoebt 
unö öureb ein Sieb aber Schnitten oöer 
Älotfcben angerichtet. 




Ninttlal'dnmt (Liit|'eii*purce. 423 

an Focht öie iünfen weich, öurcb'ö 
i l Sieb pajTtrt, eingebrennt unö 
mit Suppe öidfiebt gerocht. 

behobeltet'* KiilvriFraut mit 424 
i?4}«Ptfint"futiCii. 

as Kraut wtrö mit öen ^uflen, 
■Jii-jg bie gereinigt unö in Heine Ibeile 
gebaeft weröen, gefocht, mit XCafTer 
unö Wiehl ein (Eeiglein gemacht, in öas 
Kraut gerührt, Sah öayu gegeben, gut 
ausjgecocbt, mit 2 Swiebeln, in Schmal? 
gerottet, ubergoflen unö aufgetragen. 

425 

Kartoffeln. 

t ~ • -1 

rfleres wirö gepult, febon öreflirt, 
■> öa# e« fnieenö bleibt, Öie $u#c 
befefligt, mit Sah unö Pfeffer cinge* 
rieben, in einem Jbacfblecb aufrecht ge-- 
braten unter ofterm Weltreichen mit 
Äutter, öa# es eine rofebe Krufte er* 
batt, öle (Dbren weröen in Papier ge* 
bullt, öaß fie nicht anbrennen. (Bib es 
auf eine platte , fieef ihm einen 2lpfel 
in öas VHaul, bange öie, aud öcm 
Innern öea Chierea bereitete TOurft 
an öen -4al» unö fersire ee mit Senf 
unö Kartoffeln. 

fcie tOunf: £unge, Heber, -^erj 
unö Hieren weröen gefoebt, öie Ä.ebcr 
gebautet, alle» fein gewiegt mit 3 (Iba* 
lotten, einer Prife IHaporan, 1 Pierling 
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fetten $letfcf>abfall , Balj unö Pfeffer, 
i ©Soppen Buppe öaju gegeben, in 
einen JDarm gefallt unö verweilt. 



Kölbebrtiftbnucn mir atd 
nein öt'.Ut un& &tern. 

T ic £au|i xvtrö febän $ugcfcbnitten, 
auagcloll, untergritfen, mit Bai* 
unö Pfeffer eingerieben, gefüllt, öie <Dber* 
fTacbe gefpid't, mit '/< % Jöutter unter 
ofterm Jbcgietfen gebraten unö im eigenen 
Baft fervirt. 

427 (Bricopuöbintj mit iDbtt. 

ttrfierer tft in £Tr. 392 bemerft. 

£e||crtbad'ivc-ir. 

428 &*&n»&cffuppc mit ÜJciftn. 

nbc 4 Bemmel, rofebe fic in 
\ S? ttc t 1 iliter Buppc 

Daran, la$ fic öict' cinroeben, 
rühre fie fcblcimig ab, gietfe Die übrige 
flippe Darauf und foebe fie gut aua. 
Jtübre 3 »Eiergelb mit 4 £o?fcl voll 
fauerm Xabm ab, gib fie in öieBuppe 
unö riebte öiefe über öie in Btücfe ge/ 
febnittenen J&rifen an. 




Xtnbflctfcb mit päraftet) 429 
»;pfcl|V.iii\'. 

ngefabr 15 paraöicaapfel febnetöe 
in Bebeiben, lag fie in 2 &otb 
Äurter weüb öünften, (Vaubc 3 Toffel 
voll VTlcbl öaran, lag (je öic£ einroeben, 
jlreicbe fie öureb ein Bicb unö gib fie 
jum Xinöfleifcb. 

Bohnen mir neuen ^acingen. 430 

;ie JBobnen tveröen getv'a(Tcrt, in 
beige ^ette gegeben, Bah, Pfeffer 
unö Zwiebel öaran, 1 Bcb<5pfl<5|fel voll 
Buppe unö 1 (Blaa XPein, lag fic gut 
einöünfien, (taube ttlcbl öaran, giege 
Buppe auf, gib einen Daring öarein, 
lag ibn mitfoeben unö riebte öie J&obnen 
an; fervire fie mit bringen. 

iMumen PöW mit älet|$- 431 
Strubeln. 

r(lere i(t in Hr. 122 bemerft. 

Uebriggebliebenea ^leifct» u?irö mit 
Peterfilic feingetviegt unö mit Bai* unö 
Pfeffer be(lreut. 2 geriebene Bemmeln 
uoeröen in Uli leb geweicht, mit öem^leifcb 
gemifebt unö mit beigem Bcbmah be> 
goflen, 3 £ier Darunter gerübrt, auf 
Den fein auagegofTenen Btruöelteig ge/ 
füllt, in flaebem dafletole gebadfen unö 
mit öcm J&lumenfobl aufgetragen. 
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Ret* Xaao ut mit Kartoffel« 

od>c öie «erbact'ten Voröertbeile vom 
4 Xeb in oee BeUe unö i Jtitec 
Trailer, mad>e eine öunHe ü>renne, 
lofd>e fie mit öem *^uö und latf Tie gut 
ausroeben. 

fric Rleiufon : Äeibc i £ gefottene, 
falte Kartoffel, rubre '/« Ti Äutter ab, 
öaran 5 »Sief, eine« nacb öem anöern, 
jedesmal 1 >ianö roll geriebene 7k&t* 
toffeln öa?u, öie &rofeln von 2 Semmel, 
2 Toffel roll Hiebt, ^aU, pfeifet und 
Peterftlie, maibe Davon Heine 2Uo£e, 
gib fie in fieöenöes traget- unö fdnuaUc 
fie beim Xnritbten mit Siviebeln unö 
Jbrofetn auf. 



4:33 Kapaunen mit iltcboric 

faiat. 



im 



♦Erlte ftnö in Hr. 42 betrieben, 
öer ^alat in Hr. 420. 



484 



Aabmtiruccln. 



* in »^truöelteig wirö ausgesogen, 
^ Xofinen gefüllt, uifammen* 
gerollt, balbfreisformig in ein Catferole 
gelegt mit 1 Pierling Butter, Tier* 
ling Sudler unö Vi Hitcr ?tabm, lang- 
fam fd>6n gelb geöunjtet unö ju <Eifd> 
gegeben. 

•CvHemv.cr'ttvri' . 



l?cr(#iefccitc iEctgc, 

tK'brübtcv 1 ci$ : ^nüi^tcia. 435 

an fege 1 poppen Ulilcb, 4 Hotb 
** * V Butter unö etwas P>aU auf s 



^euer; neöet öas, fo gib 



fringe* 



fiebtes Yllebl öarein, rubre öen leig fo 
lange, bis er \'i<b von öer pfanne lo|t, 
gib ibn in eine v^cbuflel, lad ibn eine 
uitlang (leben unö rubre uilegt b »£ier, 
eins nad> öem Andern öarein unö 2 Hotfc 
(Titronenuicrer. 

tVturber Ici$ »ti ilremc 436 
Ktiriieu. 

IV 1 vib ein balbes Pfand fein gefiebtes 
M VITcbl auf ein Barfbrett, 9 Hotb 
ümtter öarein, 1 Vierling Kurier, 2 
♦Eiergelb unö 4 ♦Eßlöffel roll Walfer, 
baffe alles mit einem VIlclTer unter* 
einanöer, macbe es mit öen i&'anöen 
Uifammen, rolle öen iEeig 4 \11 al aus unö 
fcblagc ibn jeöesmal uifammen, beöed'e 
ibn mit einer Verriet te unö laf; ibn 
eine ^tunöc ruben. 

tlltirbcr füiicr ^mterteiii. 437 

■\ | 5 an liebe ein Fi \11ebl unö 1 Vier* 
^ ling Kurier fein unö madv mit 2 
•Eiern, 2 Hotb Butter, etwas s .11ild> unö 
<^ah einen fclfen <Eeig, arbeite ibn glatt 
unö fein, la|; ibn \ t ^ttinöc unter einem 
(Eudie r«(lcn, an einem tüblenO)rt. Änete 
1 Ä Butter ab mit etwas Hiebt, rolle 
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öen Ceig aus, gib ötc J&utter öarauf, 
fd>lagc öen iEcig i>on allen Letten berein, 
öa£ Oer .Butter niebt austritt, rolle ibn 
ineredrig, balbftngeröid: ans, fcblagc ibn 
wteöer *ufammen unö wieöerbolc öies 
noeb 4 VHal. VT! an fann öen iEeig gleidi 
verwenöcn ju Krapfen, Palleten lt. ögl. 
oöer im Kelter aufbewabren. 

21uc»£ie$©ctentft Sttubeftttg. 

"Timm U Webl, 2 £ier, 1 £ü 
v wei»;, jerLflene Butter, wie ein 
Heines »Ei foviel, etwas ©al* unö ein 
wenig lauwarmes XDalTer, macbe einen 
feilen <Ceig, rolle ibn unter Oen -^anoen 
aus, fcblage ibn in ein (Eucb, öatf er 
niebt trodren wirö unö latf ibn '/« ©tunöe 
bei einer tTarme ruben. Kolle öen iEeig 
aus unö iiebe ibn über ein ©opbafilTen, 
öas mit einem JEud> uberöeeft i|i, fo 
fein, öatf öasfelbe öurcbftebt, latf ibn 
troefnen, belireicbe ibn mit *eHaflcner 
Butter, falle ibn nacb .belieben, rolle 
ibn lodfer nifammen , forme ibn wie 
eine ©d>ned:e unö latf ibn im Äobr 
badfen. 

4<39^*> wa cur urje 1 fupp e a nb< wt 



m 



ie XPuneln werden gepußt, 
g)U für? gefebnitten, gefotten, utm 
*££5Krf£2 Ablaufen in einen JDurd^fdUag 
gebradit, in beider $ctte geöunliet, mit 



tflebl geflaubt, öer ndtbigen ©tippe auf? 
gegolten, gut ausgeroebt, feine ©emmel* 
Elotfcben öareingegeben, 5 »giergelb unö 
eine laffc fauern Xabm. 

440 



ier <lotb Wandeln weröen abge* 
j jogen, in 2 Jloffel voll gebraunten 
Judr'er unö 1 Cojfel voü ©d»malj ge> 
öunltet, wenn fie geflogen, 2 Ä.<5ffcl roll 
Brofeln, t iBlas Wein unö ein wenig 
©uppe öauigegcben, gut ausgefodn unö 
*um Xinöflcifcb aufgetragen. 

441 

, wamig db^lotten weröen in ©d»cü 
ben gefdmitten, in beigem Kinö/ 
fcbmal? geöunliet, mit 3 jUffelpoll Webl 
gcltaubt, ©ah unö Pfeffer öaran, mit 
guter ©tippe öict'idu aufgetoebt, »on 2 
Hotb 5utfer eine Braune öaran gcrubrt 
unö mit öer XDurli ?ur (Eafcl gegeben. 

öaucrfcaui mit tßrbfcn unt*44:2 
0d>tnPen. 

^% l as ©auerfraut i|i in tlr. 47 bt* 
wm&j merft. 3Die tErbfen weröen voeid? 
gelfotbt, öurd' ein ©ieb getrieben, in eine 
bellgelbe einbrenne gegeben, mit ©uppe 
veröannt, ?u einem öirfiebten Ärei an* 
gefoebt, öer ©ebinfen öarein gegeben, 
öamit fie einen guten iBefcbmad? be* 
fommen unö beim2lnricbten öer ©dnnfen 
gerollt öarauf garnirt. 



Digitized by Google 



9 8 



7. OT4f3. 



443 (Bebratcne (Bmeltbtt mit 

■ 

Kartoffeln. 




ine febone (Banslcber wirö in 
(Banefette, einem £offel »oll 3wie/ 
bei, Sal* unö Pfeifer gelb gebraten, 
mit i poppen guter Suppe begoflen, 
auf einer warmen platte angeriebtet, 
Die Sauce mit Suppe verdünnt, aufgc 
todft, mit Citronenfaft pifant gemacht, 
über Die lieber gegoffen und öiefelbe 
mit gebratenen Kartoffeln ferwirt. 

444 Kcbbratcti mit Salat tinb 

Ktrfcl)cncoinpot. 

r Kebbratcn i(ttn£Tr. 76 bemerft. 
viopfenfalat : fcie jungen Sprof* 
fen weröen gereinigt, in Saljwaffer ge* 
fotten, abgegolfen und mit iEflrtg unö 
(Del angemaebt. 

445 Hpfcftortc. 

•1*.'* inige 2lepfel weröen mit Suefer 
i unö TODein geöantfet, ein Äutter; 
teig (Hr. 437) 2 mefferrudrenöiet' au»* 
gerollt , an öen Seiten ein JDaumen* 
breiter Streif berumgelegt, öic 2Iepfel 
auf oen Icig geftrieben, ein jierlicbe» 
(Bitter öarauf gemaebt , betrieben unö 
gebatfen. 3ft öie Corte fertig, fo gib 
nacb Jbelicben lEingcfottcncs jwifeben 
öie (Bitter, beftreue fie mit Surfer unö 
febtefe fie r<5fcb jur Cafel. 
»DelVerfbacr'ivvrf. 




7* m&x$. 

Suppe mit L\ ; binifd)cn 44(> 
Knobeln. 

l>W^ n * Wlebl/ Vi Scboppen fugen 
Xabm unö 6 iEier macbe ju 
einem weieben Ceig, febneiöe 
4 Semmeln in Würfel , rolle fie gelb, 
mifebe fie unter öen iCeig, macbe fcbnell 
Kn<5öel in fieöenöes XJOafter, niebt runö 
fonöern lang unö erfig, ftnö fie auago 
foebt, gib fie in braune oöer weiße 
Suppe, aber fcbnell, Öamit Öie XDurfel 
noeb r<5fcb in öen &n<$öeln finö. 



ftbcofttca* mit Kartoffeln. 447 




rflere« ifi in tlr. 107 bemerft. 
Hartotfeln in kBamifctt ge- 
bratrn : Xobe Kartolfel weröen gefcbalt, 
in tOirfcl gefebnitten, in beige (Band* 
fette (.eine (Dbertalfe »oll) gelegt, mit 
1 Scboppen Waffer, Swiebel unö Salj, 
jugeöect't unö braunlicb unter 6fterm 
Umtoenöen gebraten. Sic follcn ganj 
bleiben unö weröen, mit Peterfilie gar* 
nirt, aufgetragen. 



t Salami. 448 



[ie Sproffon weröen, wenn fie ju 



tief getfoeben, etwa» geflutt, in 
XOajfer gefotten, öann in J&utterfauce 
aufgefoebt unö mit Salami garnirt, 
jur Cafel gegeben. 
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4:49 lüinwrifcW »nie COwnct 

fiblUCVM. 

2>er Äobl ifl in Hr. 8i bemerft, öie 
Ächteten in Hr. 108. 

450 

(fleb taten«: CCiltviuvii unl> 
£opfcnf<rtat. 

ie XDilöenten »eröen einige läge 
feie: j n jg^g gebeijt, öann auf öer 
J&ruft mit 6 Xeiben öpeef gefpitft, mit 
Salj unö Pfeffer eingerieben, im Kobr 
unter <5ftcrm Äegietfen gebraten unö im 
eigenen Baft mit Öalat unö XDeiibfel* 
compot fermrt. 

4:51 iDmcItfttcn. 

Selbe ftnö in XTv. 25 bemerft. 

•rYiimb-uluvit. 

8. m<*t3. 




Sctfmcfupftt mit Kruttcn. 

ier fcb4ne BeUerie werben ge* 
rieben, in beifar $ette ge* 
öuntfet, febon gelb, mit tu 



vom Buppe, Bai*, Pfeffer unö peterfilie, 
3 JUffel voll WTebl gef&ubt, öann mit 
©uppe aufgegofTen, aufgefoebt, öureb 
ein ©ieb über gebaefene Ärujlen paffirt 
unö mit 3 <JCiergelb unö einer Caffe 
fauern Xabm legirt. 



Kindffcifcfr »»»t faiKai 453 
CDcicfrftfn unb ctngcfotttfticn (Burifm. 

vBib cingefottene TPeicbfeln unö (Bur* 
fen nebfl Benf jum Xinöfleifcb. 

Pafiinafoifpmäft' imfc 4:54: 
BraetrucfU'. 

jjj . rtfere toeröen gewafeben, gefebabt, 
&»M öer ^nge nacb gefebnitten in 
beifle $ette gegeben, Bai*, Bellerielaub 
unö Vi &ite? Buppe öaju, jugeöecft, 
öamit öer feine CBerucb nübt fo aus* 
öünftet. Binö fit votidf, fo (taube 
VHebl öaran, gib Buppe auf unö beim 
2lnri(bten eine JBraune von 2 £,otb 
Sucfer. (Bib öie Würfle im Äranje 
öarauf. 

lau fv nM'l £ ttertoetc. 4:5 5 

fcie Bereitung ifl in Vit. 378 be* 
merft. 

! UlclotKnfuppc mit Sab^ 4:56 
fdmitten. 

ine grofle oöer jwei Heinere 
tTlelonen werben gefcbalt, 
öünn gefebnitten, in beider 
^ette weieb geöünflet, 2 JLoffel voll 
tlTebt öaran geftaubt, öie nätbtge Buppe 
aufgegoren, gut verfodu unö öureb ein 
Bieb über J&abfcbnitten paffirt. 

'3- 
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457 

Dreine. 

etjtere wirö wie alle Cremen be* 
unö julett 4 £ ot b abgef- 
logene, feingewiegte Wandeln öarein 
getoebt. 

458 

BvlmvinrTafcb. 

iErftcre jtnö in Sir. 1 5 1 bemerf t. fcas 
$leif<b wirö in öen Xuben gefotten. 

459 Kleine Palleten mit Kaitout. 

«n maefrt öie pafleten »om tt>a|Ter; 
* butterteig (5. Wart), öa öiefer 
ftcb b<$ber blättert. 

Xagotii : ttebrig gebliebenes $leifd> 
wirö gewiegt, in guter ^ette geöun|let, 
mit Swiebel unö peterftlie, ein Jlotfel 
»oll Webl öaran gefiaubt , mit Buppe 
öirfübt gefoebt, öie Pafieten öamit ge* 
fhüt unö jur «Eafel gegeben. 

460 "*->h;u iTtefottciK- KoccUcn 

unb Kartoffel. 

SDie .Bereitung i|t in Hr. 183 be* 
merft. 

4(}1_ "Julian, aolbcr Kubcnfalat 

unfc (Comppti 

^^^er 3nöi«n tfl in £Tr. 160 bemerf t. 
**es$ Boslar : (Befottene gelbe X&ben 
weröen abgebautet, lange feine Streifen 



gefebnitten , <£|Tig , <Del unö 2 Jlotb 
Surfer öa<u gegeben. 

£»rofeftorte. 462 

£ p Vfltbe »/< ff feingeficbte» Webl, V, « 
itg Surfer, l /, ff feingeltoficne Wan* 
öeln, 1 <Ei, '/ 2 ff Äutter untereinanöer,*u* 
er|t öaa Webl unö öie Ämter, öann 
öen Surfer unö öie Wandeln, Zitronen/ 
fcbalc unö ein Hotb Simmt, wirfe öen 
leig feft mfammen, rolle ibn aus, fülle 
ibn mit Weicbfeln oöer ^obannesbecren, 
lege ein cBitter OAVAiif unö barfe ibn 
r<Jfct>. 

■Dviimbarfnvrr. 

Klare Buppc mit t^oiN 4(53 

nniffcl. 

kUier weifle Äroöe weröen in 
Wi'irfel gefebnitten, in Wilcb 
$ getautbt, in »erfleppertem 
»St umgefebrt, mit Ärofeln beffreut, 
in Bcbmah gelb gebarfen unö mit Suppe 
übergoren. 

KinbfUÜfaj mit aamfebun 4(34: 
(Burfen. 

Y ^ tngemaebte (Burfen weröen gefcbalt, 
^V-BT.'j gebobelt, mit Äartoffel-- unö 
Swiebelfcbeiben gemifebt , in »Jtfllg unö 
(Del angemaßt. 
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465 aufrauc mit &rftm>urfh a n. 

♦Erftere» ifl in Hr. 114 bemerkt. 

466 ?lrtiffbotvn mit $»lfd> 

XorcUrtcn. 

' r ~|iVm feunft ctngcmacttc ^trttfc^ofen 
SWI tveröen geflutt, die abgelofien 
&latter befeitigt, gefotten, In einer 
üuttterfauce l / 4 Stunde geEocbt, auf eine 
platte gefiellt, die Baucc darüber ge* 
gofien und die (Eoteletten im Krame 
um diefelben garnirt. 

467 

. jf >orf>e die Scblcie in Öaljtvaffer, 
ubergietfe fle wit beider Ämter, 
und trage (Te, mit peterftlie befireut, auf. 

4(58 KaiM*:i>uvui mit Ropf 
falat unb lEtcrn. 

er ftcblegel wird flacb geflopft, 
hM das grotfc Äcin ausgeloji, eine 
halbe Stunde gewaflert, eingefallen, 
mit »/, Ämter langfam gebraten, 
nach einer ©tunde mit vcrfleppcrtem 
<£iergelb unö etwa« tTTild> bejtricben, 
mit feinen J&rofeln befireut unö noeb 
eine Btunde bei guter (Dberbitje ge- 
braten, in eigener Bauce fervirt. 



Kjrh'lKitputi'iiiti. 



469 



f »f -.V 



elber wird gemacht, wie der 
binetpudding, nur wird darein 
% % cingefottene Kirfcben gegeben und 
der Pudding beim 3nricbren mit Kirfeben/ 
fauce ubergolTen. 



sEviTertbaiFwerf. 



■Suppe mit 2\\bam 
nocfcrln. 



c«v. 470 




^acbe von Vi * \Xlebl und 
12 Äotb Äuttcr ein Jbecb«' 
mellc, troefne die« ab, wie 
einen Brandteig, gib 8 tEiergelb und 
den Ötbnee von 4 tfciern darein, mache 
die tTocferln in fiedende Öuppe und 
»erfahre dabei wie mit Äutternocferln. 

Keß(>«cttKttf mit Scnffauc*. 47 1 

rtfere» i(l in Xlv. 107 bemerkt. 
JDie ^.uice: 4 harte *£iergelb 
werden mit 3 Toffel »oll (Del fein ab* 
gerührt, da?u 4 SLSffcl voll *^enf und 
etwas tüeineJTig/ nach belieben auch 
Sud'cr. 

tBauccfraut mit vU'pfel mit 47 ^ 
£aucfojtecfocrtn. 

IT*. 

-^as Kraut wird l f 4 Stunde ge* 
focht, mit 4 2lepfeln in heiles 
(Bansfcbmalj gegeben, unter ofterm Um-- 
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wenöen toeicb geöimftet, mit 2 Toffel 
voll Wlcbl geftaubt, mit Äratenfauce, 
einem (Blas XJOetn unö Oer nötigen 
Stippe ausgefoebt. 

&auri'fff<bertn : 2 * oröin'ares Wcbl 
roeröen mit Wild) ju einem fetfen Ceig 
gemacht, gefallen, gut gearbeitet, ju 
(leinen Hudeln gemacht, in mDafTer 
geroebt unö geräßet. 

4*73 CFu'badviK Ratpfcn mit 
Salat. 

^ uerfl weröen öie »arpfen gepult, 
'**+*£ in Ötucfe gefcbmtten , mit Öalj 
unö Pfeffer eingerieben, öarin */« «^tunöe 
liegen gelaffen, in J&rofeln umgetebrt, 
im Scbmalj räfeb gebadfen, jierlicb an* 
gerietet unö mit Äreflenfalat feruirt. 



Kr.paim mit fttuem 



474 

COcifbfcln unb (DrangciKompöt. 

( V \ te Äapaunen follen, wenn mcSgltcb, 
troefen gerupft roeröen, fte finö 
oiel ?arter unö febmaefbafter. Äeibe 
fie mit Öalj unö Pfeffer ein, unö brate 
fie mit JButter, öie Ärufl mit Bpecf* 
febeiben belegt. 

^rT^ 2tufgC30£lcittfö IWinpfanu-rl. 

1^ ttbre Vi * Jftuttec flaumig ab, 
xW.\: lege 6 <J*ier in warmes tOaffer, 
rubre eins nacb öem anöern in öen 
J&utter, £itronen;ucfer unö l f 4 Ä ttlebl 
öaran, rubre :UUes tuebtig ab, gib es | 



in eine betriebene Keine unö baefe es 
öunfelgelb im Äobr. Ä.a# es ausfublen, 
gib in ein (tafferole 2 tölas Wein, eine 
<Pberta|Te TQOafTer, etwas Sudler, öas 
(Bclbe einer halben Zitrone unö öas 
(Bcbacfene , ftelle es an öas ^euer unö 
wenöe öas (Bebacfene einmal um, öafl 
es öureb unö öurtb faftig wirö; ift es 
fertig, jo beßeefe es mit langgefebnittenen 
ITtanöeln igelfärmig, bat es ju viel 
tOein gefaugt, gib noeb welcbcn nacb 
unö feroirc es bettf. 

NB. 2lüc J&is^uite, Pfanjcln unö 
Puööingc follen in falten XOein gefeftt 
weröen, (Te bleiben öabei lodfer unö 
faftig. 

lirunvtttv mit parmcf«ufaK.4:76 

liet Bemmeln weröen in (altes 
VOafler geweiebt, ausgeörueft, 
in eine Bcbuflel gegeben, 
5 Uiier nacb unö nAd^ öaran gefcblagen, 
Bai* , Pfeffer, fflusratnut? unö ein 
Bcb<5pfl<5ffel »oll frifebe Öuppenfette öaju, 
tuebtig abgerührt, in fieöenöe @uppe 
gegeben, einige tTlal umgerührt, gut 
ausgefoebt unö mit ^cbnittlaucb unö 
Peterftlie beflreur, ju lifcb gegeben. 

XtnfefUtfötntt Kanitjfaucc, 477 

Vy^iecbs barte (Eiergelb weröen mit 
wW' einer -*§anö »oll abgeyogenen 
Ulanöeln unö 2 ilotb 3ucfcr gefloflen, 
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mit 2 Jloffel voll feinem (Del unö ettoaa 
tOeineffig öict'icbt angerührt, feingewiegte« 
peterftliegrun öau» gegeben unö jum 
Äinöfleifcb ferwirt. 

478 

u ilouk tun. 

2>cr Äobl i|i in Hr. 109 bcmerFt, 
öie doteletten in Hr. 198. 

479 £ungcnr«ßout mit "Surrcr- 

tculframcben. 

-"S ieÄ.unge wird in Waffe? gefotten 
j**^- unö befebwert, öann fo fein ala 
moglicb gefebnitten. tttacfc 1 Pierling 
J&utter unö 1 ScboprWel vo\l ^ette 
beitf, laf* öaein 4 Toffel »oll Wehl gelb 
roften, gib öic Äunge ÖArein mit f^alj, 
Pfeffer unö Swiebel, öunlie fie etlicbe 
Minuten unö laß fie mit Buppe, einem 
(Blas Wein, 3—4 /totfei voll Wein* 
effig wnö einer -^anö doU gewiegtem 
peterftliegrun auffoeben. 

480 £cbi(l nur pctcrftlK unt> 

Küttoffv'l. 

2Der ^cbill wirö in v^abwaffer ge* 
Focbt unö mit Peterfilic betreut. 



481 



CT 1 c b r u t c ; k r cl> tv c i 1 1 0 ru cf < 11 

unk Kartoffel fälAt. 

in fcbcWa 2i freien ft&d: wirö aua* 
gehauen , abgezogen, mit Bai* 
unö Pfeffer betfreut, mit Jwiebel, 



1 Öcboppen Waffier unö ebenfopiel Ülffig 
febon gelb unö r<$fcb gebraten. 



(fVfiiUtco vT>m 

in STr. 222, 

SDi'ffmb.xcr'ivevF. 



clerte 48^w 




13* HTdr3» 

CCurnclfuppc mir Kloben. 488 

-roct'elerbien , gelbe Xuben, 
Koblraben, tPirfing, Caurf» 
mnebfl, Sellerie, Pcterfilieu. 
weröen gewafeben , tiein gewiegt, in 
guter 2lbfcb<$pffette gcöunllet mit Bai* 
unö Pfeffer unö 2 in Qcbnitten ge* 
tbeilte gelbgerojtete unö mit <3uppe ge- 
weiebten Semmeln, mit 1 ücSffel von 
VHcbl geftaubt , Oer n^tbigen Buppe 
aufgeFocbt unö über Semmel Floficben an* 
gerietet, mit 3 »Siergelb fricaflut. 



KinbfTcifd? mir Tvrar u 
illonatrctrift. 



nt 484 



*\Vcr J&orar n?irö fein gefebnitten, 
ein wenig gen/affm, mit ge* 
bobelten Hlonatrettigen in iEffig, 
Balj unö Pfeffer angemaebt unö jum 
Xinöfleifcb gegeben. 

VOinterfobl mit ^dmvino- 485 
totelctten. 

iDcr Äobl ijl in Vir. 81 bemerFt, 
öie Coteletten in Hr. 212. 
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486 Bunac in fchtrarjcc Same. 

ie Glinge wirö weicb gefotbr, Oer 
^c* JLange na* vertbeilt, öatf fie ein 
>$ert bilöct, eine braun« J&renne ge* 
madu, mit ^uppe, einem (Blas tCetn, 
Dem notbigen »ülTig, Swicbel unö iBr&m 
$cug gelofcbt unö öie Junge Darin gc» 
foebr. (Bewurt rann na* belieben 
beigegeben weröen. ?vidne fie an unö 
gib Krapfen öatu. 

4"£$ / Kabeljau mit 2luftcrnfaui"C. 

iefer £if* wirö ausgenommen unö 
eingefallen vevfenöet. JDeflbalb 
mu^ er 3 Qtmtöen gcwalfert weröen. 
JDann wirö er gcf*uppt unö gereinigt, 
jum fetter gef teilt mit tPalfer, 1 Hitcr 
Wil* ; fommt er «im ^ieöen, wirö er 
uirucfge|tellt unö uigeöecft, öamit et 
voUenö» aiumebr, mit aufgef*maluen 
Kartotfehv urfein garnirt unö mit 
2(u|ternfauce fervirr. 

NB. 2?er Kabeljau i|i frifdi abge- 
fodu im <^ahwa|Ter, ein ILcdrerbiiVen, 
er gebort tum (Bcf*led>t öer vM>ell* 
ftfd>e, fein ^leifd* i|t fdmeeweitf unö 
febr gut. 

488 iltcccnbräten mit 0eUcric« 
falat. 

r|ierer wirö oröentli* bergeri*tet, 
; • -i eingefallen , mit J&utter unö 
3wiebelf*eiben unter ofterm &egie#en 
mit eigener *3aucc gebraten. 3 Ii ju* 



viel eingebraten, wirö tOafl"er nad>ge; 
golTen. ^at er fdvSne ^yarbe unö iji er 
wetd>, fo ivirö er beitf mit ^elleriefalat 
aufgetragen. 



Dtmimtortc. 



489 



in balbes H Sucr'er, 1 , t gclioliene 
Wandeln, 12 »Eiergclb, 2 Hotb 
5immt ;::iö etwas (Eitronengelb weröen 
fd'aumig gerubrt, öer S*nee von a*t 
♦£ierwcif* öaruntcr gemengt unö bei 
madiger >$in,e gebaefen. 
JDclTcftbacFwcrL 

öcfctraribrotfuppc mit 4:90 
faucem Rabin uufc Bci^cnuMutldben. 

iwoi f*wanet», altgebart'enes 
£roö wirö gerieben, in guter 
2lbfd>opffette gelb gerottet, 
mit öer notbigen flippe aufgefodu unö 
für) vor öem 2lnrid>ten mit 1 ^d'oppen 
fauern Xabm, worein 3 »£iergelb gc-- 
rubrt, legirt ; bclireue |ie mit @4mitf 
lau* unö gib fie mit öen ♦oeiöenwürlten 
Mir (Eafel. 

Boeuf ä \d mode. 491 

in &><b\x>ciüliiä wirö geflopft, mit 
_ : ftngeröidfem ^peefc' bewerft unö 
wenn man e» gleid> braudu, in beitfe 
Äcije gelegt, mit *oah, pferfer, allem 
moglicben (Brumeug, (Eitrone unö \Xlm* 
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fatnufi. XT^(b der Äeijejeit fet$e ea mit 
der Jbeije und 2 YTCa|? XJDafler *um £euer 
und lafl ea jugededt 3—4 «Stunden 
dunften, nimm Öic ^ctte fleißig ab. gib 
fie in ein frifebea (Eafierole, lafl ftc beitf 
werden, gib daa ©(bwcifltad darein, 
f taube ea mit 3 JL<5|ifel »oll ITlebl, la# 
es febon dunfelgelb anlaufen, gieß mit 
Dem ©ud auf, la|3 eine dide ©auce an* 
taufen, nacb belieben ein (Blas YDein 
daran und jule$t färbe mit TQDatbbolder/ 
felj die ©auce febwarj, trage es auf und 
gib daju 

Heberfnodel : 8 ©emmein werden 
durtbficbttg gefebnitten, mit f alter Ulilcb 
angefeud>tet und jugededt. UnterdelTen 
wiege '/< ^ (Dcbfenlcber, 1 Ä Äalb»* 
leber, i j A $ tTterenfette, 2 Jwiebel, 
peterfilie, ©ellcrte und ITtajoran, gib 
2lllea an die ©emmcl , 3 vEier , eine 
(Dbcrtafle TOPahengriea. ©alj und pfeffer 
daju , matte ea gut untereinander und 
fe$c davon runde ÄnoDel in fiedendca 
YPafler« 

492 SayerifdK Xulvn nur 
Ärattrtirtten. 

JDiefelben find in Hr. 16 bemerft. 

4:^)3 Ralbegefvofe mit abge- 
trockneten Hudeln. 

f/;V in frifebea Är<Jfe wird rein ge> 
«It^i wafeben und weieb gefoebt. 3n 
'/ 4 t Butter werden 4 Ä-offei r»oll ITlebl 
gelb geräflet, mit ©uppe und einem 



(Blas tüetn aufgefoebt, ©alj und be> 
liebigea iBewarj daran gegeben, da» 
&r<$fc in ©ebni^cn darein gegeben und 
beitf geliellt bis jum ßebraueb. 

3>ie tludeln : ttlacbc fie wie die 
©uppennudeln, nur etwaa fiarfer und 
arbeite eine eigrotfe Autter in den leig ; gib 
l ' A f£ Jbutter, 1 ©eboppen fußen Xabm, 
etwa*» 5uder und eine (Dbertafle »oll 
VHilcb in ein daflerole; fiedet das, fo 
gib die Hudeln darein und laß fie gelb 
abtrodnen. 

Qtk<btf blüu abAcfo teert/ in 494 
£|Tn3 und <Pcl. 
Oelber ift in Hr. 29 bemerft. 

junac £ubnee, gebraten, 495 
und ££>etrf)felcompot. 
©elbe find in Hr. 138 bemerft. 

496 

ijT;ocbe von 12 fcboWn 2iepfeln ein 
JLLV didea (Compot und laß es er" 
falten. Xubre 12 Horb J&utter, 3 i&ier* 
gelb und 4 ganje £ier febaumig ab, 
jae 3 geriebene ©emmein nacb und nacb 
darein, Simmt und clitroncnfcbale, die 
2lepfel, den ©ebnee von 3 £iern, V4 * 
Xofinen, fülle die Waffe in die $orm 
und bade fie bebutfam. 
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497 Krauter f'uppc mit £>cmmcl* 
Ftoficfoen. 

eteite die flippe von Den gc 
uvbnlicbeu Kräutern, gib 
1 <E.;fle fauern Xabm, legi« 
mit 3 »£iergelb und feine ^cmmelfloß; 
eben darein. 

Xindfleitoj mit Orainwn- 
fauce. 




1 aebe 2lbfcbopflfette beiß, laß darin 
v , 2 iloflfel voll \11ebl rotten, bis 
e» fduumt, gieße gute flippe auf, gib 
Den «Saft einer großen oder 2 Meinen 
(Drangen darein unö 2 ^tuct'cbeu Jtitfer, 
fdmeide die ganjc (Drange darein , laß 
Die £5auce gut aufrod>en, (will man fie 
gelb, fo gib Safran daju feibc fie dureb 
ein *3icb. (Bib daju TDeine(Tig in einem 
eigenen (Befaß. 



499 



topinat mit ^ataim. 



er Bpinat wird wie gewobnlid* 
*m»-^o bereitet, vor dem 2lnricbten eine 
lafle fußer Jvabm darein gefoebt, wo- 
von er fel?r mild wird unö mit Salami 
garnirt. 



500 



VPirluM mit w oclmvtnfTe i \\U . 



rei fd'one XCir|TngFopfe werden 
is*oo von den Kagen befreit, jeder 
Kopf in 4 Ibeilc gefdmitten , dann 



fein gebobelt, in beißer Äratenfette mit 
2 Öcbopfloflrcl voll Stippe, einem (Blas 
Wein, Swicbel und etwas ^leifcb gut 
gedunfiet, mit 2 /Uffel voll Vllebl gc< 
(täubt, mit ^uppe aufgegoren und an* 
geriebtet, da» ©cbweinefleifd) darauf ge> 
legt. 

501 

pa|tetcn. 

]-iege übrig gebliebene» ^leifd', 
Zwiebel und Peterfilie, gib e» in 
bcllgelbc Einbrenne mit ^al? und 
Pfeffer, dunjte es ein wenig, laß es 
mit ^uppe, einem (Blas "OPcm ju einem 
diefiebten &rei fod>en und gib es mit 
Heinen pafieten oder beliebiger Hiebt' 
fpeife ju <Eifd)e. 

NB. Wenn das Äagout ubergoflen, 
fo gib Scmmelbr6fcln daran. 



Tvcbbcaccn mit @cbnitr{V»tt»t 502 
und 'iricru. 
Oelber i|t in Hr. 36 bemciHt. 

503 

| *i eibe 1 2 falte gefottene Kartoffeln, 
t \S * ui >tc ' , 4 B Ämter, 9 »üiergelb 
fein ab, gib 8 Jlotb (Eitronenuidr'er da* 
ju, die Kartolfel und den ^dmee der 
9 »Eier, bade es in einer ^orm und be/ 
(treue es mit Rudrer. 
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16. m&x$. 

£304: Kciofcfolcim »int ycnnc. 




in balbea f£ Xeia x»irö ?uge* 
fe&t, mit rCafler aufgelöst, 
mit Suppe aufgegoflen, öer 
Scbleim Ret» abgefcbopft unö warm ge* 
Hellt, öer Keis» öann öurcb ein Sieb 
pafltrt, mit 3 ütiergelb fricaffirt unO 
Scbnittlaucb beftreut unö mit Oer -«Jenne 
aufgetragen. 

505 KtnötlafWj mit KuiinnvfT 

fulICC. 

6ftt 2 Hoffel Webl unö etwas 




«* "V- Judfer in Sette ganj öunfelbraun, 
gib 3 Jtöffel »oll Äummel öaretn, la# 
ibn ein wenig foeben, giefle öic notbige 
Suppe unö 3 Coffel »oll XPcinefllg auf, 
rubre öie Sauce fleißig unö gib fic öurcb 
ein Sieb jum Xinöfleifcb. 

506 ^f^ur'tvau mit Sd.nnfcn 
unö £tcen. 




r|ieres ifl in XXc. 114 bemerft. 
Wiege gefoebten Scbincen 
mit peterfilie, rubre nacb unö na* 
8 (Eier, 4 iloffel voll fuflen Xabm, Salj, 
Pfeffer unö 2 &<5ffel »oll Ärofeln, gib 
felbes in beides Äinöfcbmalj unö foebe 
ea 4 Minuten unter fletem Rubren, 
ritbte fie erhaben an unö bcflreue fle 
mit Scbnittlaucb. 



fdmiairrvri. 



as (Bansjung roirö in oröentlicbe 
Studfcgetbeilt, mit «tflig, XDafVer, 
Salj, Pfeffer. Swiebel unö (Bruntcug 
weieb gefönt, in weifle oöer braune 
Jbrennc gegeben unö öarin gut aufge- 
fetbt. tTacb J&elieben Hann man aueb 
öas Jblut in öie Sauce geben. 

«Der Scmmclubmanen.' 6 Semmeln 
roeröen etngefebnitten, mit faltcr fflilcb 
geweiebt, mit beider J&utter gefebmaljen, 
5 (Eier langfam öarunter gejogeu, mit 
1 Pierling Jbutter unö 2 £<5ffel voll 
Xinösfcbmalj weieb gefoebt unö yum 
(Bansjung aufgetragen. 

SotcUm, Hau gefeiten, 508 
unö 'Kartoffel. 

Selbe finö in XXv. 383 bemerft. 

ÖJtne (fv.no mit Setteric* 509 

3Dicfc ifl in Hr. 49 bemertt. 

XcieftaiM. 510 

«SSI 

er Struöel wirö wie fonfl bereitet, 
ausgesogen, mit J&utter betrieben, 
jur Sülle V* * »eis in ITTilcb gefoebt, 
ausgefublt, mit '/i * Jöutter, 5 (Eiern, 
V» Pierling Xüeinbeeren unö 6 Jlotb 
Judfer. (SDtes 2lUes fein jufammenge* 

rubrt) gut »errubrt, öie $ulle finger/ 

14* 
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ötdl aufgetrieben, öer Struöel jufammem 
gerollt, mit Äutter, 1 Scboppen f&flen 
Kabm unö 1 &otb Surfer im Xobr 
gelb gebacken, unö mit Sudfer befireut 
ferpirt. 

511 KoUcjerfle mit fußem Kabm 
unb & alfrelf nocfcen. 

ie Xollgerfte toitö in faltem 
XDaffer aufgeWft, mit Suppe 
n«cb unö natb aufgefoibt, 
würfelig geftfmittene Sellerie Daran ge* 
geben, ralberne Stbenfel unö julefct 
1 (Blas XPetn unö etwas gute 3 fcs. 
(Bib in öie Cerrine eine tafle f&#cn 
Xapm, öaraber öie Suppe mit öen 
Äärnern, gefottenes Äalbfleifcb , Hein 
getbeilt. 

512 Rinbflttfö mit tTieloncn* 

fauce. 

tyon gefpeiflen UTelonen wirö öcr 
2lbfall Hein gefebnitten, in Autter 
weieb geöanflet, mit 2 Jloffel Poll tlTcbl 
geftaubt unö 3&sfuppe gelofcbt, einem 
(Blasien XDein, 2 Stachen Sucfer unö 
öem Saft einer balben (Zitrone aufgc 
foebt, au(b etwas ^alj öaju, öureb ein 
Siebgefeibt unö jum Kinöfleifcb gegeben. 



7\ott)< Kuben a\o (fttmujV 513 
unfc CCiictlc. 

•^"eebs bis 8 rotbc Xfiben weröen 
l'anglitb gefebnitten, in beider 
£ette mit Salj unö Suppe weieb p* 
öanflet, mit 2 Jloffel voll Webl gcflaubt, 
mit Suppe aufgefoebt, mit Sellerie, öer 
gefotten, in Stbeiben geftbnitten unö 
öiefe in lange Streifen geraöelt, garnirt, 
unö mit J&ratwfcrflen aufgetragen. 

jDuc« Dolmen mit 514 
fotclctten. 

ie J&obnen weröen wie öie tßrbfen 
rein geHaubt unö gefoebt. (Bib 
2 Zwiebeln, Petcrfilie unö 1 Jloffel 
»oll tttebl in beiße J&utter, öie J&obnen 
öarein, lafl (le gut einfo(ben unö trage 
(tc auf mit S(baf/<Eoteletten , öie in 
Hr. 220 bemerkt finö. 

(B c b a cf c n e <£ r. mM c bc r 5 1 5 

(^t?fe ie ^ber wirö in 3 fingerbreite 
<MiM unö meflerracfenöide Q<kni$c ge- 
tbeilt, mit Salj unö Pfeffer befircut, 
in J&r<5feln umgefebrt, in beider $ette 
gelb gebadfen unö mit jungem J&runnen-- 
freflenfalat ferpirt. 

©duro in ob traten mit 516 
ÄartofPclfülac. 

| as Sd;u>etnfleifcb wirö mit Salj 
unö Pfeffer eingerieben unö mit 
&&mmel, Swiebel, etwas £fllg unö ein 
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Beboppen tÜaiTcc fcbon rotb gebraten/ 
im eigenen Baft angerichtet. 

517 SDampmuNin »tut Vanille* 

SDiefe («nö in £Zr. 31 bemerft. 

18. Vinn. 

518 £tvf<fuppc mit VOciü« 

anieften. 

^in balbes ff -^irfe wtrö öureb 
L&«£1jU'j öie ^anö rein gewafeben, 
^^.3.^ mit '/« J^iter TOafler aufge* 
lofl, mit Buppe tocieb gefönt, mit örei 
«Siergelb fricafirt unö mit tE>ei#war(ten 
jur lafel gegeben. 

519 

^v** n?ei friftbe (BurPen weröen ge* 
fcbalt, gebobclt, wetcb geöunftet, 
mit VTCebl geft'aubt, mit ^asfuppe unö 
2 £.<$ffel »ott tDeinefllg aufgeroebt unö 
jum Xinöfleiftb gegeben. 

Q &{j £tbt o<bt üben mit toteUtten. 

/ | ngefabr 6 grotfe JDorfcben weröen 
VL-V abgebautet, in tDarfelgefffonitten, 
mit guter $ette weich geöunftet, unö 
2—3 itotfel »oll VTCebl öaran geft'aubt, 
eine Jucferbr'aune von 2 £»otb Sudler 
öaju gegeben, normal aufgeEocbt unö 
mit doteletten nacb £Tr. 212 ange* 
rietet. 



^auerfraut mit X<s udjrtcifd). 

H^- rfteres ifl in Xlv. 47 bemerPt. 

> i 1 »." Xainbflr-ini' : Betone 
Btudfe Bcbweinfletfcb weröen ausge* 
bauen, (öiefe Kippe oöer J&aucbfJecTv 
mit Bai* unö Knoblauch unö einigen 
tDacbbolöerbecren eingerieben, jugeöect't 
unö über flacht (leben gelaflen. 2lm 
ITtorgen mache ein Baljwaffer m ' f örei 
^anöen »oll Bai* unö ÄJ«r tX>afier, 
gieß es an öas £leifcb, lafl e» 24 Btum 
öen öarin liegen, bange es 24 Btunöen 
in öie Belebe, öann brate es, öenn Im 
Bieöen verliert es öen (Befcbmacf. 

JLuflgcnragout mit Kartoffel- 
itutotn. 

r (leres i(l in Hr. 481 bemerkt. 
B&jäfti jDte tTuöeln: 5£>ie Kartoffel 
weröen vom Buö weg gefctwlt, jeröraef t, 
mit ITlebl/ einem (fti unö etwas Bai* 
ju einem Ceig gearbeitet, in ein flaches 
(Cafferole */« Äutter, 2 JUffel »oll 
Bcbmalj, 2 Btacf Sucfer unö V« 
fu(|en Xabm gegeben, öie XTuöcln öarin 
gePocbt, öaß (te gelbe Äaumerln baben 
unö erbaben auf öer platte angerichtet. 

(ßebcatem laubcn mit 
dicboncnfulat. 

2>ie Bereitung ifl in tTr. 420 be* 
merFt. 
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524 rlViüNitorrv. 
'* 

i in halbes t Wanöeln meröen ge* 
fcb'alt, geflogen, mit 12 Äotb 
3ucfer unö 12 «ieröottern % Stunöe 
verrührt, ber Ötbnee von 9 ifciern unö 
etwas (Eitronc darunter gejogen, in eine 
^orm gefüllt, tvenn es flaumig abge* 
ruh«, roTcb gebarten unö na* Jbelicben 
verjiert. 

jbeflertbacftverf. 

ie Qproflen roeröen gereinigt, 
von unten geflutt, jeöe in 
3 Ibeilegef<bnitten, in XÜaflTer 
gefotten, in 2lbfcb<$pffette geöanftet, mit 
3 'iorfe l voll Wehl geflaubt, Öalj und 
Pfeffer unö gute Buppe aufgegoffen, 
aufgefocfrt, mit 3 ifciergelb unö 1 @cbop* 
pen fauern Äabm fricafTrt, über italienü 
ftbe Xobrnuöeln, welche juerfl in Harer 
Äuppe aufgefocbt finö, angerichtet unö 
mit geriebenem Parmefancafe fervirt. 

52Ö JDunftbratcn mit trci^ctn 
Söhnen füiat. 

er JDunftbraten ift in XTr. 33 be* 
^"■^ bemerft. 2>te Jbobnen werben 
über tfacht eingeweicht, in ^aUwafler 
gefocbt, abgegoffen unö mit <£|TKg unö 
(pel angemacht. 




aaniirr. 
Selbes ift in Ur. 121 bemerft. 

^rüMinac todaiv.mnK ir:i 528 

ie BdwAmme weröen gefcb'alt, 
gewafcben, in J&utter mit @ab, 
Pfeffer unö peterfiliegrun geöantfet, ge; 
tfaubt, aufgefocbt unö mit «cbinfeneiern 
garnirt, aufgetragen. 

Xaiibcnriiitouttiiti Krapfen. 520 

echs junge £auben weröen gepuQt, 
in Ausflippe gefacht, 6 ITtinuten, 
un- urf gefteüt, öann herausgenommen, 
jeöe in 4 Iheile gefcfcnitten unö öer 
Öaft forgfaltig wieöer ut öen Cauben 
gegeben. Hun lag öie tauben in beider 
J&utter mit ©alt unö Pfeffer, Zitronen 
unö Swiebel Öunflen, Haube ftc mit 
3 £offel voll Ulebl, gtefle gute @uppe 
auf, ein (Blas XOein, 2 Ä.o'ffel voll «ifjtg 
unö julet$t rubre öas J&lut öarein, foche 
2llles normal auf unö gibs mit Autter- 
teigfrapfen jur lafel. 

2>er XOafferteig eignet ficb noch mehr 
ju Ärapfen. 5. Warj ju feben. 
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530 i*ctünticu' IVittcnun mit 



ie lEntcn weröen mit balb £>ei\c, 
l&M halb tDafler wcid> geöanliet, 
dann aufgelegt, unteröcfien eine öunfle 
Baute gemaebt, woju öcr Buö ver* 
wenöet wirö, öic fernen mit 3 'Lörfcl 
voll Äappern öarein gelegt unö mit 
einem <BIa6 Wein aufgefotbt. 

£;e ^dmetr'cnnuöelii Von 2«OTebl 
macbe einen guten Hefenteig mit 1 Bcbop/ 
pen fugen Xabm, '/< * Au «er, 3 Ä.otb 
Jucfer, 3 »Eier unö <£efe, lag ibn geben, 
roll ibn au«, raöle lange Streifen öaraua 
beftreiebe fic mit jerlafTener J&urter, falle 
Weinbeeren Darauf, rolle fic lodrer ju/ 
fammen, gib fic mit J&uttcr in eine 
2Ceinc unö badre fie im Xobr. 

531 oirr'bciitu' mit ^>alat unö 

COeidjftlcompor. 
!*i^X"' wei Ätrtbcnncn weröen gerupft, 



* o 

^ gefpieft, mit ©alj unö Pfeffer 
eingerieben unö mit Jbutter unter Iftcrm 
ücgieffen gebraten. 



532 



vT-lUttiMvUltTullf. 



M j. eibe von 3 Öemmeln Öic Xinöe 
4 \ ab, fod>e 3 grotfe (Du icten in ein 
wenig XOaffer unö ein ilotb Butter 
weid>, treib öaa Warf öerfelben öureb 
ein Öieb, weid>e öie Bemmeln in öie 
(Uuittenfauce, örarfc fie fcfi au«, treibe 
l j t U Butter ab, rubre öa5u 1 Pierling 



geflogenen Sucfer, öie öemmeln, '/* tf 
(Iluittenmarf, 8tßiergelb, öen @d>nee öcr 
8 <£ier unö 4 ilotb gewiegte ffianöeln, 
falle öie \tt afle In eine $orm, unö badre 
fie langfam, gib öen Auflauf mit Sudler 
bellreut jur Cafel. 

20. V(l&X$. 

533 

ie Aobnen weröen eingo 
weiebt , öamit fie ftbneller 
foeben, mit Öaljwafler jage* 
fctt,t , wenn fie einfotben , mit ©uppe 
naebgegoffen , finö fie »eieb, Öurd> ein 
Bicb getrieben, 2 Ä.o'ffel voll tttebl in 
beider $ctte ger<$ftet, mit guter Buppe 
gclofcbt, öie Jbobnen öarein gegeben mit 
öer nätbigen Buppe, gut aufgelebt unö 
aber gebatfene Bemmelfruflen ange* 
liebtet, mit Ötbnittlautb beflreut. 




Kn^flcifd) mit Ärunncn- 
FrcfiVnfci^t. 

535 

Spanten, ^lut' vtnt tdwivüvCu. 

«» ÖauerEraut i|l In Vit. 47 be> 
merft. JDic »Erbfen werben ein* 
geweitbt, in Ealtem tOaffer jugefeftt, 
flnö fie weitb, öurd> ein Sieb getrieben 
unö gut eingebrennt ; es foll aud> «Sellerie 
mitgefodn weröen. 

JDic Jblut* unö Hcberwarfle weröen 
beifl gemaebt, in Qcbwetnfette abgebraunt 
unö mit (Dbigem ju Iifd> gegeben. 
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53f> *3d;iU mit Kartoffeln. 

fcer &m «Ii «n Vir. 

347 brmerft. 

ac (Bano mit 
Öv'Ucrie. 

: V r|lerc wirö bereit« wie gewobn* 

^■w 1'*' nur f°U f ,e fltffcttt weröen 
mit aufgelösten Raftanien, Kartoffeln 
oöer Wlunöbroö; öaju wirö aufgetragen 
*3elleriefalat unö d>rangcncompot. 

538 

Sf vV in halbes fein geflogene wandeln 
»ermifebemit Itlcbl, macbe mit 
frifebemürunnen waffer undettvad (Dran* 
genblutbenwafler einen Ceig an In öcr 
^tarfc eine« »JEierrutbentcige«, gib 4 £.otb 
(TitronenjucEer öarein, laß ibn öurtb öi 
^pri$e in beitfea Qtbmalj laufen, bade 
ibn weingelb unö befireue ibn mit Surfer. 

NB. JDiefer Kutben wirö in einer 
etwas großen Pfanne mit wenig Äcbmalj 
gebacken , fo , Öaß er fieb ein wenig 
febwingen fann ; ftbwimmen öarf er niebt. 

539 0»pp« a la reine antorer 
«ct. 

\ otbc eine alte ^enne uno einen 
Pierling Kalbjleifcbabfall mit 
allem möglicben (Brun$eug; 
i(i öic ^enne weieb, fo febneiöe öas 




Jbrulibein fammt öem $leifcb beraus, 
autb öie ^(bieget, öas Uebrigc bade in 
gan* Heine v^tudfe unö foebe |ie noeb 
belTcr aus. 15 Löffel voll feinen Xcis 
fotbe weieb unö öief, gib öic Rennen; 
fuppe öurtb ein Bieb in öen gefönten 
Jveiö, (teile ibn nocbmal uim ^euer unö 
rubre ibn fo lange, bis er toebt, öann 
jieb ibn glcicb weg; febneiöe öie jurucr* 
gejiellte ü>rufl unö öie Riegeln in 
feböne tTirfel, gib fie in öie ^uppe, 
fricafirc fie mit 3 ».Eiergelb unö befireue 
fie mit öcbnittlautb. 

540 

unö Kartoffel. 

, J ' unf f£ $leif<b weröen geflopft, ab* 
^ gebautet, öer Hange na* in jwei 
Jvciben gefpirft, gut gefallen unö gc* 
pfeffert , mit Zwiebeln , gelben Xuben, 
einem (Blas tTDein unö 1 Äcboppcn 
Waffer im Xobr bellbraun gebraten, 
mit feinem öaft unö einer (Eaffe fauern 
Xabm angeritbtet unö mit gerodeten 
Kartoffeln aufgetragen. 

Xoj'airobl mit VOutm- 541 
frfmiQcn. 

JDcv Jvofenfobl i|i in Hr. 10g, öic 
tOienerfcbniße in Vir. 108 bemerft. 

^ayerifefx Kuben mit 542 
j&rattrdrftm. 

treibe fmö in Hr. 171 bemerft, öic 
TPurfic weröen im Kranjcöarauf garnirt. 



Digitized by GooqU 



"3 



548 üfiiu* jumv <ft»;no mit 

£nbtt<icii unb KtcftbciKompot. 

ie (Bans toirö gerupft/ flammt«, 
^ (gebriibt öarfcn Öie jungen (Banfe 
mcbtwerdetO, auagenommen, öer Ä ragen 
forgfaltig gereinigt, öie (Bans gewafcben, 
mit Sal* unö Pfeffer beftreut, öer 
Kragen mit Kalbfleifcbfafie oöer mit in 
(Bandfette faftig gerieten Kartoffeln 
gefüllt, unten unö oben jugenabt unö 
mit Papier beöerft gebraten. JDen VTCagen 
unö öie Ä.eber öunlie in (Bandfette unö 
gib fic jur (Baus auf öie platte. 



544 



(— tdnuimtot tc. 



Selbe itf in Xlt. 357 bemerkt. 

sCeflertbadWrf. 

22. t!Tdr3* 

545 6mpp« mit är&tfnöbrfn. 

T abre 1 « J&r'at mit 1 Vier/ 
l?v |T|.: Ung j&utter ab, falage 3 

^'J^Üv^ ^' CC öftce ' n / Vi Stoppen 
fußen Xabm gib öaju mit öen feinen 
JBr<Jfeln von 3 Semmeln, Salj, Pfeffer 
unö etwa» £itronenfcbale, rubre 2llle» 
jufammen, laß es eine Stunöe rafien 
unö gib juerfi 1 Stud? in Öie Suppe, 
finö fie )« weieb, fo gib noeb J&r^feln 
nacb. 



Nmbttufd) mit Xruffdfau«. 



546 



ic Cr&ffcln weröen fo lange ge/ 
jhwj wafeben, bis fie frifcb finö, ab- 
getrocknet, geb&rflet, jerfebnitten , in 
beitfe J&uttcr gegeben, % ilitcr Suppe 
öaran gegeben, Salj, pfeffer unö peter* 
ftliegrun, jugeoeeft, weieb geöunfiet, mit 
2 &£ffel voll ITtebl geftaubt, aufgelrodn 
unö mit oöer obne tEruffeln uu* lafcl 
gegeben. 

Kohlrüben mit (\cbad"cncn 547 
Brifcn, 

SDic Roblraben finö in Hr. 68 unö 
öie JBrifen in Hr. 94 bemerft. 



(Fmk* Kuben, ftrtirK (Bcbfcii 548 
unb vjammclbrut}. 

ig - 

,\ "yie Äuben finö berannt. 

fcie Ärbfen toeröen gepußt, 
Öie ^aöen abgezogen, nad? Äelicben gc/ 
febnitten , in £ette mit Salj , pfeffer 
unö Zwiebel geöunfiet, mit VTCebl ge* 
flaubt unö mit Suppe aufgcfodn. -beim 
2tnridnen gib öie Kuben in öie Witte, 



öie <JELrbfen im Kranje um öiefelben. 

JDic <£ammelbru(i : 2>iefelbe wirb 
wie ein JDreied* geformt, febon juge* 
febnitten, tudmg geklopft, öie (Uberflacbe 
mit weitem Sped: in 3 Reiben gefpid'c, 
mit Salt, pfeffer, Swiebel unö Knob/ 
laucb, *5ffig unö TCafler weieb geöunfiet 
(jugeöed't\ 

'5 
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549 

<oe-:l>t tu ic Kartoffel. 
•iDerfclbe iß in Hr. 96 bemerft. 

550 




♦m'iIwut mit 2lpfeleompor. 
tc jarten ^ubner weröen troefen 



fe^ö Sümpft/ (UmitliW, ausgenommen/ 
örefllrt, mit öalj unö Pfeffer einge- 
rieben unö am t^pief? gebraten. 



551 



5innmt'iid>en. 



[\'4ibte 10 &otb Jbutter fein ab. 




<f Y 2 £icr, 8 Äotb Surfer, 2 &otb 
3immt, '/, poppen Wein unö fo viel 
ttlebl öaju, öatf es einen feflen leig gibt. 
Von öiefem lege fo groß wie eine tDelfd» 
nu(? in ein beides , betriebenes <£ifen, 
öruefe öies fejl ju unö baefe öie &ud>en, 
einen natb öem andern. £>eim heraus/ 
nebmen bange fie (tili über einen Koct» 
loffcl, öamit fie fr mm weröen unö 
beftreue (te mit Surfet. 

552 

2>avcnfcbc Kiibenfuppe mit 
Sdjnicren unb GdjttH'inojitngc. 

,ecpsunöÖreit;ig grotfe, febine 
X&brn weröen gepult/ in 
YOaifer weich ger'ocbt, ju 
einem i>ret rerör&d't, in beider ^ette 
mit Balj unö Pfeffer braunlicb ge> 
öiinftet, mit ITlebl gejlaubt in guter 
öuppe aufgefoefrt, öureb ein Äicb über 




gebabte Qcbnitten paffirt unö eine in 
Würfel gefebnittene 3ungc öarein ge* 
geben. iDiefe Öuppc bat einen vor* 
treff lieben (Befcbmact'. 

Kin Weifet» hui Kräuter *J*Jl* 

füll IC . 

iciv f 1 i Jwiebel, j Kuoblautb' 
u-ln-11 Ibymian, üufdiFum unö 
PeterftUegr&n , öunfie öiefes in $cttc 
mit 3 ^tucflein Jud'er, Haube 2 iLorfel 
»oll ttlebl öaran, foebe es mit 3 Äotfel 
»oll <£|fig auf unö gib es jum ?CinÖ> 
fleif*. 



Baucrc Kabtnbofmen mil 



554 - 



\ie Jbobnen weröen bereitet wie in 
jm^j Hr. 402 unö iv>r öem Hnriebten 
mit einem Beppen füttern Jvabm auf* 
gefodn. 2>ic Salami öarauf fjarnlrt. 

^öbiniüfic £rbfcn mit gc ÖÖO 
c m 11 d ht t ce m 6$ ti* c i n e fl e rT<b • 
^-eebs iDbertafien voll grotfe, öurre 
Vg. »*rbfen weröen über ilacbt ein* 
geweiebt, mit trafler, einem &>thd <3pe<f 
unö etwas Balj an öas ^cuer gefegt, 
foibcn fie ein, Äuppc aufgegoren/ nad> 
öem erlten »£infofben öas ^cbweinefleifcb 
öarein gegeben unö, wenn fie anfangen 
weieb ju weröen, ganj eingefodn. Ulan 
öarf fte niebt umrubren, fonöern nur 
auffebwingen. Jbeim ilnricbten fturje 



I 
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fie auf eine platte, rofle Jbrofeln unö 
warfelig gefcbnittencn Speer* gelb, gib 
öie« aber öie *£rbfen unö belege fie 
mit öem in Öcbni$e getbeilten ecbwein» 
fleifct». 

NB. fcie *Erbfen maflen ganj bleiben. 

-ÖOO'&tt^*' b\<r*i\ mit £iM# unfc 

fcerfelbe wirö bereitet wie öie 
Forellen in Hr. 383. 

ö5f 0t(>t*>cirtöfcforc0cl mic 
KruHc unb Kurtofftlfälat« 

fcerfelbe ifl in XTr. 273 bcmerft. 

558 ^P<bÄ*<net virfcbrci. 

^ t»ei (Dbcrtaflen voll -^irfe weröen 
rein öurcb öie -^anö gewafcben, 
mit tTIilcb öitf eingefocbt, ausgefablt, 
4 &otb Sucfer, 4 £ier, 8 £.otb Xofincn, 
etwa» Simmt unö J&utter in öie ^irfe 
geriibrt, nocbmal gefocbt , ein Eucb mit 
Jbutter betrieben, Öie ^irfe jwei 5wcrcb; 
ftngeröid* öarauf gelegt, wenn fie er* 
faltet, in Stacfe gefcbmtten, mit ver* 
fleppertcm <£i betrieben, in Bcbmalj 

ejebaefen unö mit Juct'er beftreut. 

beflettbaefwerf. 



24* V(l&x$. 

Vücifw Kiibcnfupiw mit c*e 559 
barfenen f&rbfcn. 

tc Xaben weröen bereitet wie 




öie geftrigen, jeöocb niebt ge* 
«^e-A^ÄS^ fotten, fonöern gleicb ge> 
öunfiet, mit @uppe unö einer (Dber; 
tafle t?otl Äratenjaö aufgefoebt unö öurcb 
ein Sieb aber gebaefene i£rbfen pafftrt. 

Xinöfktfcb mit &uttcrf«ua\ 560 

Jabre ein Ötadf J&utter mit jwei 
Äoffcl voll mebl ab, falle gute 
Suppe auf, la|| öiea unter beft'anöigem 
Rubren auf öer (Blut foeben, gib etwas 
UTuaratnutf öaran unö fervire es jum 
Kinöfleifcb. 

^ovKiifpro|T«.Mic;oim)K mir £)61_ 
*£>inil>aivfen. 




ie ^opfenfeime weröen geftu^t, 
gefotten, abgegoffen, in gute 
Äalbfleifcbfauce gegeben, aufgefoebt unö 
mit ^irnbavefen aufgetragen. 

^irnbarefen s Semmelfcbnitten wer/ 
öen mit gefoebtem ^irn gefallt, in ifcier 
getauebt, in Ärofeln umgetebrt unö in 
Scbmalj gebacken. 

lungcnragout mit CDaffcln. 562 

4 




rfteres i|t in £Tr. 479 bemerft. 
•Die Waffeln : ij A JButter 
| wirö abgetrieben, öarein 12 t£»ergelb, 

'5* 
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V 4 fl Sudler, 1 ß.otb 3immt, 1 Scbop* 
pen fufien Xabm, B Wehl, V 4 * 
geitoffme UTanöeln unö Den Öcbnee Oer 
12 »£icr; nun wirö ein TCDaffeleifcn mit 
©cbmaU betrieben, warm gemacht, ein 
paar Ä.6rfcl voll (5eräbrtes Darein ge/ 
grbrn, auf b'iDen leiten gut geb-efen, 
ubn- rin VDaltbolt gerollt unö mit 
3uct*.t- beikeut. 

QQ $ c t fdier 4 a <f) 0 m i t K a c t 0 ff c 1 1 1 . 
©elber itf in Hr. 405 bemerft. 

564: lun^c iSntcn mit 
italtcmfdKtn *r5v:lat. 

JDie ttnten finö in X7r. 18 bemerft, 
Der Salat in Hr. 36 bemerft. 

fcerfelbe ift in X7r. 385 bemerft. 

feelTertbaccwtrf. 

506 t£rbfcnfupp< mit gcbadfcncn 
Reuden. 



e*s (Dbertaflen »oll Ärbfen 
werden eingeweicht, mit guter 
öuppc unö einem P>tix& 
<3ellerie $ug;fcQt. Qtnö fie weich, wer* 
Den 3 Hoffel voll Webl gelb gerottet, 
mit öem tgrbfenfuö gel<5fcht, mit Suppe 



aufgefoebt und mit Pfeffer, Salj unö 
Peterfiliegran über gebatfene Äruften 
angerichtet. 

Xinbflt'ifd) mit cKrötivtcn 
Kartoffeln uiifc twriclwncn Xctti(icn 
in üfiTiij ui^ 

V efottene Rartoffel weröen in TParfel 
tV, geftbnitten , in iBamtfette oöer 
Äraren \hs febön gelb, aber weich unö 
faftig geroflet. 

3wei febone Xettige weröen gerieben, 
gefalje«, ftnö fie geweicht, auageörueft, 
mit Salj, Pfeffer, tEflig unö (Del an* 
gemacht« 

Xofcnfobl mit ZSratuHitficn. 5(33 
fcrfterer ifi in Hr. 109 bemerft. 

CO ir n <j m i t R a l b p co tefc t r 0 n . Q 69 

£>er XDirfTng ift in Vit. 40, öie 
doteletten in Ur. 198 bemerft. 



iTcbfcngau 



IlKMl IUI 



t Kar, 570 



in (Dcbfenmaul wirö weich gefocht, 
i.^wA wenn ea erfaltet in Warfei ge* 
febnitten, in oröinare braune Bauce ge> 
geben mit Zwiebel unö (Brunjeug unö 
fonftigem (Bewürbe/ öarin gut ausge* 
focht. 
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571 ^W>ma!u< Kartoffel. 



ie Kartoffel weröen vom Buö 
Nife n>fg aufgefebnitten, gefaljen unö 
mit gerofieten Jbrofeln unö Swiebeln 
aufgefcbmalyen. 

572 Kcbbratcn mit KccflVnfalat. 

JDer J&raten ift in Hr. 391 bemerft. 
3t>er Salat wirö mit £ier garnirt. 

573 ^ 0 ?° n ^ utw n n ni ^° 1 • 




bacbe von 2 (£iern fein gefebnittene 
Huöeln, foebe fie in ITlilcb mit 3 
B turfeben Surfer, beftreiebe eine Auflauf/ 
form, befireue fie mit Äräfeln, fülle öie 
^'alfte öerHuöeln öarein, laß fte erlfalten, 
fturje fie beraus unö barfe öie anöere 
Hälfte, gib auf öiefe eingefottene -£agen/ 
buctenmarÜ, jwei Wleflerrurfen öirf, 2 
Jtotb Surfer öaju, öerfe öie erffe $otm 
öarauf , febneiöe J&utter öarauf unö 
barfe fie fcbo"n gelb im Kobr. Jbeim Um 
richten gieß Bauce öaruber. 

574 Korbclf uppc mit prViincl- 
Kimtttcn. 

ie Buppe wirö bereitet wie 
öie Kratiterfuppe, ftatt öen 
Kräutern wirö Ä<5rbelfraut 
unö Peterfilie genommen. 

^fdftfepfamrin : tüiege übrig ge* 
bliebenes $leifcb mit peterfilie unö 




etwas Citrone, weiche 3 Bemmeln in 
falte IHilcb, öturfe fie feil aus unö jer* 
fcbuttle fie, öaß fie jerfallen, gib öas 
(Bewiegte öarein, febmalje fie mit beider 
Jbutter auf, matbe 2lüe« lorfer öureb* 
einanöer, gib 3 £ier öaran, Balj unö 
Pfeffer, fülle öamit eine betriebene 2luf* 
laufform, barfe öas Pfainel im Xobr, 
fturj es beraus, laß es ausf üblen, febneiöe 
es in Bcbnitten oöer Würfel, laß fie in 
öer Buppe einmal aufFocben unö gib fie 
jur Cafel. 

Kttibflctf* mit pfcffcrfaiifc. 575 



1 



m 



<$(te in Jbutter 2 Toffel voll Webl 
gelb, gieße guteBuppe unö etwas 
3&s öaju, laß öie Baute langfam Soeben, 
öunfte inöcß eine Swiebel, 1 Toffel »oll 
Pfetferltfrner unö eine (Dbertafle voll 
(fcflig Pur* ein, gib öies an Öie Bauce 
unö laß fie auflösen, entfette (Te, feibe 
fie rein, falje fic ^ gib ein Bturfcben 
Surfer öarein unö fervire fie. 

2Maufraut mit Krammctc* 57(3 

JDas Jblaufraut ifi in Xlt. 114 be* 
merft, öie T>6gel in Hr. 353. 

2>ict'o Dolmen r.Io (Jvmwfc 577 
mit H«Q*£otctcttcfi. 

(y v. ie JBobncn weröen über Hacbt ein* 
^ geweiebt, mit fieöenöem tDafler 
gebr&bt, jugeöerft, öie -^ulfen entfernt, 
mit J&utter, Surfer, 2 3wiebeln, etwas 
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Salj unö Suppe weich geöunftet, <Bc* 
mufefauce öaran gegeben, öttrcbeinanöer 
gefcbwttngen unö beitf angerichtet. 

X"tn\ (Eoteletten X>om Schlachten weg 
wirö noch warme« @ct>toeineflcifct> ge/ 
holt, ju £rat gefcblagen, ju 2 ä '/< 
£.iter XüafTcr eingerührt, fetner Specf, 
Zitrone unö Salj, eierformtgc (Coteletten 
Daraus gemacht, in VZet$e eingefcblagen, 
in guter $ette gebraten unö tu öen 
Äobnen gegeben. 

^libncr mit Ktfit». 

V ic t^ubner weröen trocfen gerupft, 
^< flammirt, aufgenommen, öie $ii#t 
abgebauen unö in öen Heib geftccf't. 
ilege fie in ein Caflerole, falje fie, giefle 
falte« tTafler öarfiber, öetfe für ju, 
laj? fie einmal auffocben, bis fie aufge* 
laufen find. Hach 5 Winuten lege fie 
in ein (Befcbirr jum 2lu«fublen, tranfchirc 
jeöe« in 5 Cbeile, gib 1 poppen Suppe 
öaruber unö (teile fie jugeöecft warm. 
Koche unteröeflen 10 &otb feinen Xeis 
in einem flachen Caflerole mit guter 
Suppe, öiefe mufl beim Jufe^en ftnger* 
hoch öaruber geben, öcr Kei« öarf nicht 
umgerührt weröen, öamit er gan* bleibt. 
JBcim 2lnricbten gib Öie tjalfte Xei« auf 
eine platte, öie ^ubner öarauf, jct*t 
öen übrigen Xei«, öaruber öen Saft 
öer ^ubner unö etwa« 3&« ncbft ge* 
riebencm parmefanfafe. 



Hainincluarcu nur R>d>af e)T*) 
niatildxnfal&r. 

* '»% 

:i \ rfterer i|J in Hr. 153 bemerft. 

•Der ^ I n j> ec Selöfalat »te© 
rein gepult, in XTafler gelegt, gcfottene 
falte Kartoffel gehobelt, mit öem ^elö* 
falat in <£fltg unö (Del angemaßt, auch 
ein Stucf Sellerie gehobelt, angemaßt 
unö in öie Witte gegeben. 

lY.mpnuitvIn in Krclv 580 
buttcr mit Üanilkfaucc. 

f^*\Ht fcampfnuöeln (tnö in tlr. 31 
*i~r*j bemerft, nur wirö ftatt weiter 
Jbutter Äreb«butter genommen. 

xDcfl'mbad'werf. 

Krcbofuppc mit Sä(>* 5H1 
fdmitten. 

SSM!! 

j 4 J&JL wamig Ärebfe weröen ge* 
- focht, gefeiht unö öa« TDafler 

£~JJjiiJj!!<2 aufbewahrt, öie Ärebfe au«* 
gebrochen, öie Scbweifcben in öie tCerrine 
gegeben, öie Schalen mit 1 4 Ätttter 
gesoffen, in einem Caflerole jum ^cuer 
geftellt unö gerottet, bis öie Jbutter ju 
febaumen anfangt, öann mit 2 Äiter 
Suppe aufgefoebt, öie noch notbige 
Suppe aufgegoren, l /« Stunöe vot öem 
Anrichten 6 Ä.6flfel voll <£rbfenpuree mit 
beliebigem (Br£tn?eug öarein gegeben 
unö öie Suppe öureb ein Sieb über 
gebähte Schnitten pajftrt. 
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582 Kinski I .»> mir t\ k ; i- c 0 ff^" l 
pur«« 

Heiteres roirö wie öaa lUnfcnpuree 
in Hr. 333 gcmacbt. 

588 

♦Erttcrcr i\l in £Tr. 81 bemerft, öie 
Vollere in Hr. 340. 

584 (Bcfrünrtctc Kai Ivb ruft mit 

v|?erc wirö mit <3aU unö Pfeffer 
eingerieben unö in Äutter unter 
ofterm .begießen gebraten. 

2>te Wlorcbcln weröen einige VII al 
in lauem tTaficr gewafeten, öeren Stiele 
gelingt , die (Brosen Flein geftbnitten, 
in jbisttet mit Jwiebel, Petcrfilic, Öalj 
unö VThisfatnutf langfam gcöimflct, mit 
etwa» lITebl befi'uibt, mit Stippe 
c$tunöe aufgefoebt, gute r»u» öaran gc> 
geben unö beip angerichtet. 

NB. »p» gibt 2 Birten \Tl orcbcln, 
fpituge unö runöe, öie erlien crbalten 
blofi öie (Brotfe eine« ^ingerbute» / öie 
letztem öie einet ilteertalTe. ^vifct> fmö 
briöe gut, g?crocr*nct baben fic feinen 
\Yeab unö ftnö ungefunö. 



O^O £ rtfenbeaten mit ijrtiiK 
*£r|tercr i|i in Hr. 12 bemerft. 



U.\'inM>iiittcn. 



586 



on 6 XOei^broöcn reibe öie Äinöe 



ab, febneiöc öieft Uabfcbnitten 
öaraun, tauebe fie fcbnell in Wein, Eebre 
fte in mit Wilcb uerflepperten »Eiern 
um, befae fie mit Ärofeln unö batfe fic 
im <3cbmaU. Hun ficllc fic mit '/, Jtiter 
TPein , 1 ^eboppen IGDafTer , 6 Äotb 
Surfer unö 1 Vicrling XCeinbeeren jum 
^euer, foebe fic auf unö riebte fic an. 
-£aben fic alles eingefaugt, fo gieße noeb* 
mal tCein mit XOafTer öaran, bejierfe 
jcöc ^ebnitte mit langlicbt gefebnittenen 
Vllanöcln unö gib Öie XOeinbecren in 
öie Witte öcrfelbcn. 
^(MVffrb^ft'vxnu-F. 

587 

Ffojjcbcn. 

'.'v'jrci febone tEnöiuicn toeröen 
l.l^j gcputj^nuöelartiggefcbnitten, 
in tTalTer gelegt , öann in 
2lbfcbcpffmc geöunllet, mit 3 JLoifel 
voll Webl ge|i au bt, mit flippe, Sunebcl. 
Peterfilie, P>aU unö Pfeffer aufgetoebt 
unö beim 2lnricbten über Semmel/ 
flofMvn unö gerofiete &ru|len mit örei 
♦JEiergMb, abgerübrt mit einer d)bcrtaflc 
fauern Jvabm, fricaftrt. 



ÜaiMuv.un mit iVtacarcnt. 



588 



3t>cr ienöbraten i\l in XTr. 50 be* 
merft. 
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29. tiMrj. 



589 



^lauftaut mit gvbartvtu'ii 
Ra(bcrfii|*tfn. 



rflercs ift in tTr. 604 bemerft. 




Secbs &'albcrfuflc weröcn bal/ 
bat, in tt>a(fer toeicb gefotten, auagc* 
legt, von öen Jbeinen gelofl, mit Öalj 
unö Pfeffer befheut, in mit ITTiltb t)er> 
Fleppertem «£i getauebt, mit J&rofeln 
befaet unö im Öcbmalj gebacken. 

590 Sauv'cfraut mit few&UK'ino- 
f nöd>v in . 



v aa Äraut i(l in £7r. 47 bemerÜt, 
-«> öie Äuocbeln weröen in öemfelben 
getoebt unö öarauf angeriebtet. 

591 

artig flcr'cubc mit ürwicvivciöi: tmfc 
iTompöt. 

if'X vflcre weröen fcb$n gerupft, aus/ 



genommen, tticbtig gewafeben, 
l öie Äö'pfc weröen 11 übt abgenommen 1 , 
öic Jbrufl gcfpid't, mit Balj unö Pfeffer 
eingerieben, in l \ f£ J&utter gebraten 
unö im eigenen <5aft ferrn'rt. 

S>u- (gingeweiöc i 2>ie Serien, Gebern 
unö Wagen weröen fein gewiegt mit 
Swiebel unö peterfilie, eine &albamilj 
öaju gelireift, 4 iUffel »oll £r<5feln in 
Äinösfcbmal? gerodet, öas tf5cwtcgtc 
öarcin gegeben mit Balj, einem Kaffee 
loffel voll Pfeffer, 1 öeboppen tOcin 
unö ein paar .loffel »oll Öuppe, öiefiebt | 



eingefoebt/ auf r<5f<b gebabte Öcbnittert 
gelegt unö öiefe im Äranje um öie 
laubeben garnirt. fcaju wirö Jbtrnem 
compot aufgetragen. 

592 

uiifc tEtcboricitfalat. 
iErfterer ift in Hr. 275 bemerft. 

iDmdctccn mit cin^omadjtcn 593 
iWicbüin. 



r&i&bn Äiergelb, % Jucfer unö 
^2 | etwa» ditrone weröen fein abge> 
rubrt, öaa ju Reifem Öcbnee gefcblagenc 
Weifle öer iEiec langfam öarunter ge 
jogen , öavon 4 (Dmelctten gebacken, 
öiefe mit eingemaebten vPeicbfeln belegt, 
;ufammengeroUt, in ein breites, flacbea 
2luflaufblecb gelegt, mit SucEec beflaubt, 
mit(£itroncnfaft beträufelt, auf ein Jölecb 
gebellt unö langfam im abgefublten 
Äobr öurcbw'armt. 

Ketof 11 obcldicn in bec 
flippe. 

^jin balbea feiner Xeiu wirö 
inVmiw aufgeöunflet, öafier 
(S^ESsP verfallt unö nur troefenfettebt 
ifl, auagcfublt, 7« ä Jbutter, 4 ftler* 
gelb unö 3 ganje <£ier abgerubrt, nacb 
unö nacb öen Xeia öaran unö öae 
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notbige (Bewürj, f leine &n<$öel öavon 
gemacht, in fteöenöer @uppe gefocbt, 
6 Minuten, unö angerichtet. 

595 Kinbficifd) mit gcliatfcttcc 

llu', 

VV\ »er ©tütr" tgfliggurfen, i H<5ffel 
»oll Kappern, Peterfilie, 6 <£b*> 
lottcn fein gewiegt, */* Ötunöe in Äutter 
geöönflet und mit i Kaffeelöffel »oll 
ganzen Pfeffer, etwas flippe unö 2 
/l<5ffel voll £fl'ig normal aufgefoebt. 

596 

lüirfingrodcrcn mit 2>rat« 
IT tieften« 

^*'vrei fd>«5nc tPirftngföpfe werden 
gereinigt, balbirt, 4 tttinuten in 
fiedendes XCaffer gelegt, abgegolten unö 
ausgefüblt. 3etjt lofe flets 2 JM'atter 
ab, lege fic aufeinanöer, fülle fie mit 
JleifcbfülJe, rolle fie jufammen, biege fie 
oben unö unten ein unö binde fie. Öinö 
alle gefüllt, fo lege eine an öie andere 
in ein Cafferole mit einem ^lüd: Qdnn* 
Ifen, etwas öuppe, 2 Swicbeln, öalj, 
unö pfeffer und dünlte fie weieb. Vor 
dem 2lnrtcbten lofe den Jaden ab, vid»te 
fie an und gietfe fr'aftige 3üs darüber. 
(Barnire fie mit J&ratwürtfen. 

597 XMaurraur mir (Cotclmen. 

, rfleres in XTr. 114 bemerft. 

^X*?ys tlwtcletifn ju allen 11] innren; 
£>iefe werden geflopft, mit Qalj und 



Pfeffer beftreut, in jerlaffencr Jbutter 
eingetauebt und eine Minute auf beiden 
leiten gebraten in Äutter. 

Ralbflttfcbtagottt mit 598 

paficten. 
in ^tücf *£inma*fieifcb wird einige 
Minuten in den Jlcifcbtopf ges- 
iegt und bUmiurc, in Heine Portionen 
gefebnitten t in beifle Jbutter gegeben, 
mit 3 iloffel »oll Mebl gedünftet, mit 
Suppe, Zwiebeln, peterfilie, (Titronc 
und einem (BUa tOein aufgefoebt. 

Palleten von XDafferbuttertcig 
(6. Marj) werden erbaben auf der platte 
angeriebtet. 

^cbuHinobratcn mit Kar- 

599 

tofffffafat. 

rltercr ifl in STr. 275 bemerft. 
JDer Kartoffel falat wird mit 
Sellerie und (Burt'en gemifebt. 

£k*HitiK(nübctfi mit Simmt« 

600 

fflUCC. 

von 8 Semmeln die Kinde 
balbire fie, tauebe fie in falte 
Milcb und lege fie auf ein Jbad'brctt, 
damit fie aufgeben. (Bib '/* ^ Äutter, 
4 Btüti'tben 5uet'cr, 1 Scboppcn fütfen 
Xabm und 1 Scboppen Milcb in eine 
Keine, latf darin die Semmeln gelb aber 
faftig einfoeben unö beitreue fic mit 

10 
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3o. ttUr3. 



Surfer. 2>ie Simmtfauce ift in fcTr. 154 
bemerft. 

ifreilcrrbadtorrf« 

30. m&v$. 

601 tcgtrtc Xiiofiippc mit 

<£cnne. 

j ocbe 7i * * cid in 3 uter Rennen* 
fuppe unö legire fic mit örci 
; /,,, J (fctergelb, in einem ©poppen 
fitzen Xabm »errftbrt. 3D>ic ^enne, gut 
5U allen Xeia* unö EXttöelfuppen, wirö 
mit 3 t (Dcbfenflcifcb gcrodu, tranfdnrt 
unö extra beigegeben, mit peterftlie 
garnirt. 

602 KinbfUufcfo mit fduvarwt 

Stmcrfau«. 

' 'vV * nciöc 3 Kalotten, 3 S^be Äubcn 
öiV : unö peterftliewurjeln, öuntfe 
fte in beiger Jbuttcr mit 2 Äoffel »oU 
Wlebl, etx»a» Öuppe, 4 JLiffel voll 
*t>einefi"tg, Sal* unö Pfeffer, aufgcfod>t 
unö öureb ein Öieb pafltrt. 

603 "LM»ur'obi mit gcbadfcficn 

1 rftercr wirö berettet o?ie öer grüne 
85SJä XlDintcrcobl in XXt. 81 unö mit 
öen Ärifen befranse 



Sauer haut mit 2Mut« unfc 604 
tcbcrivurftcn, 
tiefes tfl befannt. 

Ki.tjiotit ron übrig fic C30o 
biiebenem $k*if«b mit tficrbabitr« 

' \ Vccrette von öen £(etfcbrefcen ein 
' / \ Äagout, öunfie fte in 1 Pierling 
£cttc mit Qalj, Pfeffer, (Brunjeug unö 
Swicbeln, ftattbc fte mit 2 &.6jfc\ voll 
Webt unö foeb? fte mit einem töla» 
»ein unö Suppe öirf auf. 

Kocbe l /i « Webl/tttilcb, 
2 Jlotb J&utter unö fo viel Surfer, bia 
fid> öer leig von öer Pfanne loft, lag 
ibn cublen, gib 5 £ier, eines natb öem 
anöern öaran, ein wenig Salj unö 
(Zitrone, £od>c ibn bebutfam unö ver> 
fiopfe ibn f lein oöer grog na(b Jbelicben. 

(Bebra tciu' yübnvr um 606 
2lpfckompot. 

]i i rflere ftnö in Hr. 174 bemerrt. 

-> 3fcas (Tompot wirö »on öirf ge* 
Üocbtem 2Ipfelragout ju einem febonen 
■jjugel gebauft, miOobannesbecren u. ögl. 
garnirt. 

607 

in Hiter fcfcwarjc J&roöbrofeln unö 
«S-s i \! t /Itter Bemmclbrofcln weröen 
mit 10 <£icrgclb unö l j 4 Ä Surfer »er/ 
rub«, öaju Öer Scbnee Öer 10 tEicrn?ct£ 
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unö (Bew&rje nad> J&elteben, gebacken, 
öann in '/* Jliter falten X£>ein unö 
Sudfcc gelegt unö aufgeroebt. tttan tarnt 
«ueb nod) XDafler nachgeben, wenn es 
notbig ifl. 

31. Xtt&x$. 

608 Suppe mir <Lebcrpfanuin. 



in viertel t frifcb auagelaflenea 




•54 



I 



(Pcbfenmartwiröfcin gerubrt, 
(2*^i$^ nacb unö nad> 6 £iergelb öa* 
ju, V» * feingewiegte Kalbsleber, 
6 jUffel voll JBrofeln, öas n&bige ^alj 
unö öen Öcfcnee öer 6 £tcr, ftngeröid: 
in eine mit J&utter betriebene ^orrn ge* 
füllt unö langfam gebarten, ifl es falt, 
in tOurfel gefebnitten , mit brauner 
0uppc begoßen unö mit ^cbnittlaucb 
beflreut, ferrirt. 

609 XiitbfTtfif* mit mote&eln. 
fattee. 

ie tTIorcbcln werben rein gewafeben, 



mit Jbutter, J&ratenfauce , Öalj 
unö ©tippe Vi Stunöe geöunflet, mit 
Webl gelt'aubt, mit brauner SSuppe 
10 Minuten gerodu , rein abgefcb'aumt, 
ditronenfaft öaran gepretft unö jum 
Xinöfletfcb gegeben. 

610 ( ^'M\'nactniiK mir <Dd;fen> 
frfnreif. 

J^Jcfleres tfl in £Ir. 149 befebrieben. 

3Der (Dcbfenfcbweif wirb in öunne 
Ötucfe gebaut, mit Zwiebeln, (Brunjeug, 



Cttronen, (Bewurje, 1 &iter Waflet unö 
1 (Blas tDeth weieb geöunflet, mit jwei 
£<Sffel »oll VHebl gefl'aubt, rurj aufge/ 
fodn, öic Sauce an öie Äanfen gegeben 
unö öer edweif mit 3&a begoffen. 

• 

(ßefpi<r'tcc Karpfen mit 611 
ariiiKm tBülat. 

B«lber ifl in Hr. 137 bemerft. 

Kalbet f<fth*$e1 mit fatterm 612 
Kabm unfc grünem ^aiar. 

*er Öcblegel ifl in £Tr. 214 ange> 
a»**^ geben, nur wirb juleßt 1 Örbod' 
pen fauerer £abm mitgefoebt. 

Äofenlfoblfalat : IDie^scbcn weröen 
febon abgelöU bebufam gefotten, abge/ 
feibt, mit frifebem XDaffer begoflen unö 
mit UMftg unö (Del angemaßt. 



£rofelrorte. 



613 



Selbe ifl in Hr. 462 bemeret. 

&cffcrtbac?wcrr. 

NB. XJOenn id> bei öen HTeblfpetfcn 
öas UTebl nidn nenne, fo ifl öarunter 
bei öen feinern öas $einmebl, bei oröu 
n'areren unö Einbrennen öas gewöhn/ 
liebe gemeint, Uebrigens weif* öas jeöe 
Hausfrau unö "Äc>a>in. 
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£efbnfcere0 von fcett 
Schwimmen* 

Kleine 6f<f>tx>amm< (MousseransY 



^äefer Öcbwamm ifl matt orange* 
jL~ : ^ gelber £arbe, ftebt fafi weif au«, 
tfi frifet» febr gut unO \.\b\: aueb ic- 
troefnet ju Den beften, gibt oem ^Icifct», 



Den Xagout's uno Saucen ein febones 
2lnfeben ; öaber man fte aueb jetje febon 
trodfnet. 

ilV.jü1)tv»ajnmc. 

clbe find frtfcb gepflueft febr an* 
genebm, getroefnet joooeb ftbaö/ 
lieb unö unverdaulich 
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Vßontt Bpril. 



014: £mfcnfuppt; mitficrauclx'ftcn 
Ätrattnürftcn. 

v ' iefc wirö bereitet wie öie 

[4 v tRrbfenfuppe unö über ge* 
barfene Stuften angerichtet. 
CDtb 3 Paar in Befreiben gefchnittenc 
Jbratwfrrfle öarein. 

615 

'f rfterer ift in CTr. 231 bemerft. 
<?.-w : ÜDie Kartoffeln weröen in 
Würfel gefebnitten, in JörAtenjas gelb 
geräfiet unö um öen Jbraten garnirr. 



. er Äobl wirö von Den Äippen ge* 
fireift, in XPajfer gefotten, ab? 



616 €5<foni(.t?of>l mit ©Alain i. 
ÖS* 

E 

gegoflen, gewiegt, geötmfiet, mit jwet 
iloffel voll tttebl geftftubt, mit Baly, 
Pfeffer unö Oer n<5tbigen Buppe aufge* 
focht unö mit gefebnittener Baiami 
garnirt. 



617 



Scbctitifcb mit j&äctöftkiti. 



'{yy ie ^ ev 5*W »ft am bellen, wenn er 
in Baljwafier gePocht wirö. (Bib 
ihn mit Kartoffeln, aufgefefrmaljen mit 
J5>r<5feln unö peterftlie yu £ifch. 



618 

füiüt unfc ÜJintcnconipor. 

in fcb<$nes, großes Kirchen wirö 
auagejogen, l J t Btunöe in tJDafler 
gelegt, innen mit Balj unö Pfeffer 
eingerieben, öreftirt, fo öaß c« auf öen 
Voröerfaßen fniet unö bequem auf öen 
Hinterfüßen ruht, auf öcm J&arfblecb 
oöer am Bpieß gebraten, von 2lußen 
mit gefallener J&utter betrieben, öann 
angerichtet, in öaa VTlaul ein Btrüuß' 
eben geflerft unö auch öie platte mit 
grünem üaub garnirt. 

2v.* JtMrncompot; <Bib Öieüurnen 
auf eine platte, mache von jwei Hotb 
Surfer eine Jbraune, lofcbe fic mit XJOein, 
laß fte 3 ITT in uten rochen, gieße fie über 
öie J&irnen. 



RfprtftFuri; n. 



619 



Belber ift in Xtx. 538 bcmerlft. 

£?lfercbAcr'wfrr', 

620 

KnoN'fa. 

eterftlie, gelbe Kuben, pafti* 
nafen, Porrie, Btcrfraben, 
Bcbwarjwurjeln , (Eichorie 
u. ögl. weröen geö&nfiet, Binö fte 
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gelb, gib von 2 Öemmeln gebabte unö 
gesoffene Qtbnitten öaju, gieß gute Suppe 
auf, lafl öie XDurjeln gut ausfocben 
unö feibe (te öurcb ein @ieb 6ber ge/ 
bacfcne Qemmelfnfoel. 

iBcbacfene ^emmclrnoöel : &infa(be 
Xn<$öel roeröen gcbrubt oöer abger&brt, 
in £r<5feln umgefebrt unö ein wenig 
unter Qcbatteln im Gcbmalj gebarten. 



621 /vtnbfTeifcb mir gerotteten 
Kartoffeln mit» Genf. 



ie ÄartoflFel weröen in Araten* 
fette geriet, mit Öfbnittlaucb 
befireut unö mit ©enf jum Xtnöfkifcb 
gegeben. 



622 Ätaufraut mit HeQ» 

Coteletten. 

<&rftcres ifl in Xlv. 114 bemeret, 
öie Coteletten in XTr. 253. 

1 

623 tuiifltcnrßflout mit stoppen* 

nubcln. 



* rtfeees itf in tfr. 522 bemerk. 
SJmV iuiöelii tTTacbe von 1 « 
Wiehl unö öem n<$tbigen Coppen, mit 
roenig Öalj einen lodfern <Eeig, orme 
ttuöeln unö baefe fie r&blitb unö r<5fcb 
in Jbuttcr. 



SorcUcu blau, gefptdft mit 624 

Krcbofcfaveifcn. 

ie 5 0re ^ en roeröen nacb Hr. 383 
gefotten, mit Ärebsfcbroeifen gc* 
fpidft unö eine öanne (Eitronenfauce, in 
Hr. 628 bemerkt, öaju gegeben. 



Hicrenbraten mit anitum 625 
<£rfterer ift in £Tr. 377 bemerrt. 



£in ilrnnK-IflrubcI, 626 

y^ ib in eine tiefe Scb&flel 8 £ter* 
...\. ^. gelb, 1 Pierling feingeftoffene 
tTlanöeln, ebenfo»iel Surfer, rubre es 
öirf jufammen , gib öen Scbnee obiger 
tfcier öarein unö 5 &otb feines Webl, 
gib pon öem (Berührten melTerrucfenöitf 
auf ein betriebenes J&adfblecb, baefe es 
in einem niebt ju beiden Kobr, be* 
jtreiebe es öann mit ißingefottenem, 
flelle es auf eine platte, rode es ytt« 
fammen uoic einen Ötruöel unö macbe 
fo fort, bis öas 2lbger6brte gar ifl. 
@inö alle gebaefen, beflreue fie mit 
Jucfer unö lafl fit nocbmal troefnen. 
QNMtrrrb« vhwrf. 
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3. %vxiL 

627 Suppe im( Kartoffel» 



c(>aIc robc Äartoffel, macbe 
fie ju ©cbnitje, ficöe fie, gieße 
fie ab/ jerrabre fte trotten 
?u Webl unö la# fie ausfüllen. Vcr/ 
menge nun */, * verrubrte Kartoffel, 
einen Mietling J&uttcr, 4 £ier, 3 £o|fel 
poU ttlebl , ebenfo»iel }?eterfilie «" ö 
<3d>nittlaucb unö etwa» Sab, gib alles 
auf ein betriebenes J&act'blecb und bacfc 
es toie ein pfanjel ; ifi es fertig, fo fticfr 
fleine £Tocfcrln aus unö gib fie in 
braune Suppe. 

628 RinbfTetfeb mit Zitronen* 

\ af? in 3 ilotfcl voll 2lbfct><Spffette 
Vj^ 3 Toffel »oll ITIebl anlaufen, 
gib gute Stippe öarauf, faucre es natb 
(ButöunFen mit (Eitronenfaft , gib einen 
3u>iebcl unö eine game (Titronenfcbale 
öarein, na(b J&clieb?n Safran unö einige 
£.offel voll traten juö unö fcibeöie Sauce 
ötircb ein Sieb. 



629 



tinfcn nur KeblnibiuTit. 




'in b-albes f£ linfcn werben mit 



!i frifcbem tDaffer jugefetjt, gefallen, 
toeicb gerockt, abgcgoffen, in beider $cttc 
mit fein gefcbnittenen 3u>iebelngeöun(tet. 
3Die Xebb^bner teeröen gcfpidft, eüv 



gefallen, mit weitem SpecE, einem (Blas 
reein unö ebenfoviel Suppe weicb gc* 
öunftet, mit öer Sauce an öie Jünfen 
gegeben, Ifurj aufgelöst unö angerichtet, 
öie ^ubner in öie Witte unö öie .luv 
fen im Äranje um fie ber. 

tr5auei*rYauc mit nivtcbcin 630 
unb f3<bmfcn. 

y\\ raune 1 £.otb Sucfer in 1 Vier* 
' V.: ling Scbweinfette, gib eine ^anö 
»oll gefcbnittene Zwiebeln öarein, öann 
öas Kraut unö Suppe, öanfte es, (taube 
es mit VtTcblr gib einen Schöpflöffel voll 
Suppe öarein unö Scbinfen, laß alles 
furj aufboten unö rtebee es an. 

kach* mit »Jtmüj, (L\l U"t> 631 
Rappcrn. 

JDer ilacbs ift in tlr. 405 bemerft. 

(ßcbiacciu tPntcn mi! 63,^2 
fr 1 fd> cm 1\ k ; r 1 0 ffc Ifalat. 

Jöie »Enten find in STr. 18 bemerft. 

Si'öfiicoctc ijmiUt. 633 

* ifebe auf öem üutfbrett 3 $ ttlebl, 
ii'£ V, « *«ttcr, 1 fei, öaju »/« « 
gcfloflene Wandeln unö »/, Ä Sucfer, 
ettvas Stmmt, «Eitrone unö Wusfat' 
tut^ rolle öen geig aus, lege ibn in eine 
lortenpfanne, falle ibn mit iEinge* 
fottenem, macbe ein (Bitter öarauf unö 
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bacfe ü?n im (Dfen oöer im Xobr. 
Öie Corte na* Jbelicben. 



Siere 




4» SCpriL 

6)34: • in. .iv -'j-v.l f :i ; C el . 

rbnciöe 6 Semmeln unö i t 
Bpect" in Heine Würfel, Iftfl 
peterfilie, Cbalotten unö öen 
Bpccf auf öer (Blut anlaufen; gib das 
an öie Semmeln, öaju 6 <£ier unö 
i Beboppen ttttlcb unö öetfe ea '/* Btunöe 
ju; öann macbe öcn <Ecig mit öem 
n^tbigen iTlcbl an, forme Än^öel öa> 
raus, Focbe felbe unö riebte fie mit guter 
Buppe an, unö beftreue fie mit Bcbnitt/ 
laucb. 



635 



litir.ac n braten auf ruiTiKtK' 
♦tri nur rorbetn tOcin. 



4 



aute öas £leifcb ab > Hopfe es 
*t mürbe, falje es ein, fpidre es mit 
langlicb gefebnittenem Bpcd: unö öunfte 
eö mit Bped'fcbetben , robem Bcbinren, 
einem (Blas rotben XDein, einem &otb 
Sud'er unö einem Bcboppcn XlOafler ?u* 
geöed't unter ofterm J&egießen mit eigener 
Bauce. fLufy öie Bauce öid roeröen, 
feibe fie über öen traten unö garnire 
am Xanö öer platte gerötete Kartoffel. 

686 

iErjlerer roirö bereitet rote in Hr. 1 36. 



iVblcmjumiu'uat^ u mit 637 



1 , 



er (Baumen roirö «oeieb gefotten, 
in tO&rfcl gefebnitten, in braune 
Bauce gemaebt unö gerourjt j öaju faure 
»N ihmnuCotn : 2 flS ordinäres VTCebl roirö 
mit fauerm Xabm unö öem notbigen 
Balj ju einem feflen iEeig gemaebr, 
Hudeln in beliebiger (Bro'fle öaraus 
geformt, in 1 Beboppen XPafler, 1 Bcbop/ 
pen fauerm Xabm unö 1 Pierling Äutter 
faftig gefoebt, geriebener parmefantafe 
beigegeben unö angeriebtet. 



\-Aci.t nur lVu\-fi\'f fta. 



638 



er $ifcb roirö blau abgeroebt unö 
beim 2lnricbtcn mit rob geriebenem 
ITlcerrettig beflreut. 

689 

acbciu if 11 1"» rubeaecn. 

ie Keule roirö auf öer (Dberfeite 
gefpict't, 2 läge gebeijt in &itcv 
Clfig, 1 Bcboppcn Waffer, Balj, Pfeffer, 
(Brunmtg, XOurjeln unö (titronen, öann 
im Xobr mit ctroas Äeije .gebraten, 
mit fauerm Xabm betrieben unö mit 
grünem Balat fervirt. 



i|t in Xlv. 489 bemcrt't. 

£>e|ferrbacfwerf. 



640 
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641 



5. acptu. 

tTJordnin flippe iTiic iy* 



ecba runde Ulorcbeln werden 
«in gewAfcben , in Eletne 
TOurfcl gefcbnitten, in ^ettc 



gcdunftet mit @aIj, Pfeffer, Peterftlie 
und etrcAa VTluafAtnutf; find fie roeieb, 
mit Hiebt geftAu.br, mit der n<Stbtgen 
^uppe Aiifget'ocbt unö ein wenig 3ua, 
Vi Brande, öic fltrbfen öArein gegeben 
unö AufgetrAgen. 

642 

ii iC Xcttia. 

.. - % 

et* JbocAfcb wirö nu Del Art ig ge* 
febniteen, func Seit in XDAflee 
gelegt und nebfl gehobelten VTConAt* 
rettigen mit £ffig imd <Del AngemAcbt. 



ie jungen Äeime öca Äoble» wer* 
^ ' öen In SAl*t»A|Tcr gefotten, gc/ 
öunftet, mit tflebl gcjtAubt unö guter 
©uppe Aufgetocbt unö mit gebAcfencn 
Ärifcn gArnirt. 

C3dL4. ^vMn.-.r mit iVU'i-- 
Hallo Uber. 

\*»^ wei KAlbdlcbem roeröen Abge/ 
bAtttet, mit weitem ©ped: ge* 
fpieft, in bei^ctr $ette mit ©aIj unö 



Pfeffer geöunflet, (Autb Sroiebel unö 
(Eitrone), fo lAnge, bia fein J&lut mebr 
Abgebt. (Bib Autb Auf öen JDecfel (Blut. 
Vor öem 2lnri(bten gib (CitroncnfAft unö 
4 &<5ffel voll ©uppe öaju, fennre (ie 
in ibrem eigenen ©Aft mit QpinAt. 



■irpfvn in dunFLt: Dative 
nur f^emmclr'ii edet« 



645 



er ÄArpfen o?irö bUu Abgefotten, 
foöAnn eine öunne .©renne gc/ 
mAtbt, mit öem ^iftbfuö gelobt, etroAa 
Jblut öArein gegeben, öie ©Auce umge/ 
rubrt, bia (te gl'Anjt, öer ^ifeb ÖArein 
gelegt, Aufgecocbt unö fer»irt mit 

©rmmcirn&vln ; die aufgeftbnittenen 
Semmeln roeröen gerodet, mit ttlild» 
gebrüht, ?ugeöed?r, öAnn mit 4 <£icrn 
unö einer ZA\Je Wehl AngemAcbt unö 
gefotbt. 

nbtvuli itiii ijuiM.'in 

£rfterer ifi in tlr. 12 bemerrt. 



•nebt. 



in b^lbes & Sudler unö jebn <£.ier* 
gelb weröen '/« ©tunöe Abge* 
rubrt, öAnn öer ©bnec öer 10 iEiee, 
1 o £otb ÄArtoffelmebl unö ettöAaCitrone, 
2lllea in eine £orm gefüllt, UngfAm ge> 
bAtfen unö mit Sud'er beflreut. 
Src!i'.'irbAi.rn*erf. 
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648 



6. 2(prU. 



2Miimc»föbIfuppc mit gc« 
babtvn ©dmim-n, 

er Äobl wieö abgefotten, Hein 
gefcbmtten, mit guter ^ette 
SfejwSfNä geöanftet, mtttttebl gefiaubr, 
öer notbigen Suppe aufgefoebt unö beim 
2lnricbten ubergeb'abteScbnitten fricafirt 
unö mit Pettrfilie beflreut. 



6-49 Koll'^cctttcflf mii Kitt 
roffcdi. 

Selbes ift in Hr. 197 bemerft. 



650 



SPerwen mit ödmvitn" 
fUijVb. 

2v-*£(efeorf(fren werben gefcb'alt, lang/ 
U(b oöer in tDarfcl gefebnitten, 
weieb ge£o(bt, Dann in eine Sucferbraune 
gegeben, etwas UTebl unö öic n<$tbige 
Suppe öaju, Eur* eingero<bt unö mit 
frifcb gefottenem Scbwcinflcifcb ferr-irt. 



651. r..rrc *V?bncn mit !fU'Pi' 

(TöcvUtten, 

- ie Jöobnen weröen mit faltem 
XDafler jugefeft,t, weieb getoebt 
unö in JButter mit Swtcbel unö Peters 
filie geöunftet» 



3rifcnra0out nur «Scmmcf« 652 
fvl)nii;rtvn. 

a# öie Ärifen in öem $leifct>topf 
■J,^ ein wenig amieben, lege fie au«, 
baute fie ab, tbeile fte in febone Stbnifce, 
beftreue fie mit Salj unö Pfeffer, lege 
fie mit (Brumeug in eine üuttterfauce 
unö Ia|| (Ie mit einem (Blas» tCein auf* 
fotben. JDerSemmelfcbmarren ißberannr. 



K**M>übnvr mit beliebtem 653 
Xotiuvr. 

Selbe finö in STr. 629 bemerft. 

Pjaftopttffrtiict nur IW-in 654 

o<be '/„ & Sago öict" ein mit einem 
üitet tttilcb, treibe »/, « ümtter 
ab mit 6 «Eiergclb, 2 ganjen £iern, 
8 &otb Surfer, etwas X>aniUe unö Stmmt 
unö öcn ausgefublten Sago, binöc öen 
puööing in eine betriebene Sermette, 
laß ibn ungefabr 1 Stunöc fteöcn, binöc 
ibn aus unö foebe ibn in gutem TDcin 
mit Surfer, befterfc ibn auf öer iDber* 
fTacbe mit langlicb gefebnittenen tflanöcln, 
gietf öen noeb porbanöenen Wein öaruber 
unö trag ibn auf. 
sDe|fcrtbacFi*>err\ 
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7- %vrih 

655 XvbbiibiKcfuppe mit 
Kniffen. • 

s weröen alle Jbeincben, fowte 
öie tflagen , -^erjcn unö 
&ebern unö öas Äippenblut 
braun geöunftct, Dann fein gewiegt 
oöer gebatft, wteöcr in öas (Eaflerole 
gegeben mit geboten ©ebnitten, mit öer 
notbigen Suppe aufgefoebt, öureb ein 
Sieb über gebad'ene Kruften gegoflen 
unö mit Stbnittlaucb beftreut. 

650 



y*. 



Li? 

-^anö voli junges CiUPraut 
toirj) f e i n gewiegt, in ein &otb 
beiße JButter, worin 1 £.<5ffel »oll lltebl 
angelaufen, gegeben, einen Scboppcn 
fauern Äabm öaju , gut abger&brt, 
•/j Ä.otb 3utfer, etwas Salj öajti/ noeb* 
mal aufgefoebt unö jutn Xinöfleifrb ge* 
geben. 

657 *$*9crif<frc Kuben mir 

>3cbu>«in*ffcifO> 

Selbe finö in Hr. 16 bemerkt, öas 
Slcifcb wiro mitgePocbt. 

658 Ra(b#t*opf mit Krctfcn 

fclat. 

jenn öer ÄalbsPopf weieb gcPocbt, 
7 ä wird das ^leifcb weggefebnitten, 
in eine öidf mit Jbutter betriebene 




Scbuffel gelegt , Salj, pfeffer unö ge* 
baefene Jbrofeln öajwifcben, juletjt 
(Eitrojienfaft unö 4 ffeßläffel voll Suppe 
öaruber getraufeit, aufgePocbt unö öann 
fervirt. 

2Mau gefotttne Sörclk'ii 659 
mit Kartoffeln unb 2>utt<r, 

Selbe finö in Hr. 383 bemerkt. 

JScbratciK vir nun nu( 660 
grünem biliar. 

JDie ifcnten finö in XTr. 18 bemerPt, 
fie weröen mit Scbnittfalat unö ißiern 
fermrt. 



fEiergcfbauflauf. 



661 



ubre Vi * Äutter fein ab, öaju 
12 ifciergelb, eines nacb öem 
«nöern, V* * 3ucfer, öas (Belbe einer 
Zitrone unö öen Scbnee von 6 (Eiern 
unö 2 Jloffet »oll tttebl, gib öas (Be> 
r&brte in eine £orm, bade es langfam, 
ftu^e es beraus unö beflreue es mit 
Judfer. 

iBriccfuppo mit tVifvn. 662 




wölf Jtotb feiner EDaijengrfes 
wirö in Suppe eingefaet, 
\\.':'r : felbe beim 2Cnrt<bten mit 3 
l£iergelb frteafirt, mit Sdmtttlaucb be* 

*7 % 
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ftreut unD aufgefcpnittene Ärifen ^«rc^n 
gegeben. 

663 KinbjTcifrf» mit RrvlwfAiicc. 

a# 2 fLtftel »oll UTebl in Jbutter 
gelb anlaufen/ gib gute Suppe, 
peterftlie und Zwiebel Darein, Salj unö 
ettoaa Pfeffer, laß Diea gur foepen, gib 
2 JU$ffel »oll Ärebabutter Darein unD 
feibe Die Sauce über 2 Ä.o'ffel »oll Hein 
gefcbmttene Ärebafcproeifcpen ; gib fie 
jum KtnDfleifcp. 

664: ödWÄnirurjcIn im* 
P<: tut 01. 

rflere werDen in weiter <fcinmad> 
' fauce bereitet. 2>ic pajieten wer/ 

Den »om tDaflerbutterteig, (am 22. $ebr. 

bemerft), auegeflocpen. 

665 £l*ufr«?ut mit 

pafreren, 

tSrfterea ift in Hr. 114, letjterc 
in £7r. 340 bemerft. 

666 k;ur 

iicb raten. 



1 , 



er 2Ial toirD in Studie gefepnitten, 
mit Sal* unD Pfeffer betreut 
unD 1 Stun De jugeDecft un Seite ge» 
füllt. tZun Ih-ct'o je 3 Stucfe an einen 
p<5ljernen Spietf, jnufepen jeDea Sellerie» 
blatter, beflreicpe Den beiden Äofl mit 



SpecT, lege Die 2laljladie Darauf, brate 
fie lieptbraun auf beiDen Seiten, be* 
ftreue fie mit Ärofeln, flreifc fie »on 
Den Spiesen unD riebte fie mit Zitronen/ 
fepeiben befranjt an. CBib eine falte 
Senffauce bei. 



••V tYillrc Ii3iit>vMl mit 66*7 
ifriUHMl MüliH. 



ie JEaubcben werDen rein gerupft, 
fiammirt, gut Untergriffen , rein 
auagct»afcbcn , gefaben, gefüllt, juge* 
nabt unD in Äutter unD Scpmal? lang/ 
fam gebraten, mit runD geDrebten, gelb 
gerodeten Äartoffeln befranu unD mit 
(Etcboric unD Stecbfalat fer»irt. 



Cisnilk*» Kürlauf. 668 

n einem Scboppen fußen Äabm 
nurD ein Stengel Vanille aufge/ 
foebt unD »um <£rralten gebellt. XTun 
rubre 8 £otb ITlebl unD 8 Hotb Sucfer 
ab mit Dem Vanillerabm, Daju 4 £ier/ 
gelb unD 4 Jlotb »erlaflene Jbutter bei 
Roblenfeuer bia ea «uffoebt, Dann ftellc 
ea juruef unD rubre ea Halt, Daju noep 
8»£iergelb unD DenScpnee »on 12 <Eiern, 
falle Damit eine 2lufiaufform, -beftreue 
fie mit Sudler unD baefe fie langfam. 

Servire fie auf einer runDen platte. 

^flierrbacftrerf. 
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9. 2tyriL 

"''-»mur 0«o.o nur Kaifcc 
necfctfn. 

?.:<^d : >"Äi« ©agofuppe »n 339 be* 

~'^m m9vU - 

;>ic x?o<Fcrln X&brejwei 
gamc (Eier unö 3 JDotter mit einem 
Öcboppcn Falter Öuppe ab, etwas VHus 
Fatnutf öaju, ftyuttlc es einige Wale 
bin und ber, fülle es in eine beftricbenc 
^orm, (teile Öiefe in fieöenöes XTaffer 
bis juc ^alfte, öecfe fie ju unö la# öas 
XCaffer langfam fieöen, bis Der *£ier/ 
Fafe langfam geffod'r nr, nimm ibn Dann 
beraus, laß ibn ein u>enig erFalten, iri4> 
davon Fleine XTocferln ab unö gib fic 
beim 2inrid>ten in oen geFotbten Bago. 

670 Kofibccffu'af unblTfccaroni. 
k r \ 'S 

1( rfiercs \\\ in Hr. 197 bemcrFt. 

JDtetttacaroni wcröen in &aU* 
waffer gefotten, abgegoffen, rvarm im 
Äranjc um öas ÄeefjleaF garnirt unö 
mit in J&utter gerofleten Zwiebeln auf* 
gefcbmaljen. 

67-L 3d>nifiFob( mit £rai» 
voüviun, 

<£r(ierer xvirö wie Der öpinat gcFocbt 
unö mit Den tt>urflen garnirt. 



672 

mit ifict\1n*ln. 



9& 



ine fcpone J&ruft wirö in XOaffer 
*/j Ötunöe geFocbt, berausge* 
nommen, jwifcbcn 2 Jbrettcben bcfcbwert, 
bis fie Falt itf, in gleicbc etucfc getbeilt, 
in Vllebl gctaucpt, in 1 Pierling beider 
Äutter braun geöunftet mit Vi Aitcr 
brauner @uppe, einem (BlastDein, ÖaU, 
(Ettronen und (Brumcug, mit 2 (Dber« 
taffen voll geFocbte ITlorcbeln unö Kalb- 
fleif(bFl<5|icben garnirt, öie Öauce öaruber 
gefeibt unö aufgetragen. 

11 Uebrig gebliebenes 
Äalbfleifcb wirö fein gewiegt, öie J&rofeln 
von 3 Semmeln öaju gegeben , gute 
^ette abgcrfcbrt, öaju 3 (Eier unö öie 
gemifebten ÄroTeln, alles gut ineinanöer 
gemacht mit @alj, Pfeffer unf peterfiUe, 
einer (Dbertaffe voll tttebl, Fleine & lot- 
eten öaratts geformt unö in guter ^uppe 
aufgeFocbt. 



RcbürFctK JjsorcUcti. f)'7'?"3 

leine Forellen weröen rein gc* 
fepuppt ausgenommen , ausge- 



tvafd>en, auf beiöen leiten mefferrudem 
tiefe Äinfcbnltte gemaebt, »; 3 Btunöe 
eingefaljen unö jugeöerft, öann abge* 
troefnet, in tttebl umgeFebrt, in mit 
VII ilcb abgefcblagenc £icr getaucht, öict* 
mit J&rofeln beftreut, in Öcbmalj ge* 
baefen unö mit Citronenfcbeiben garnirt 
aufgetragen. 
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674 



mit Öalat. 



fcerfclbe ift bemerft in Hr. 618 unö 
wirö mit Äopffalat unö tPeicb fei compot 
fervirt. 

675 £3 d * iv c iw c m Kletten . 

<bn tEiergelb, 7* JLiter fauern 
«r*»-i> Äabm, 6 Äotb Sudler »erden 
mit öer Scbneerutbe abgefcblagen, 8 £otb 
ttlcbl unö öer Scbnee öer io fttet öa> 
runter gerubrt, Davon dünne Omeletten 
gebieten, gleicb auf öie bejiimmte platte 
gegeben, mit Sudler beßreue, nocbmal 
leiebt überbauen unö fo ferrirr. 

676 S 1 1 f*tl r uMfuppc. 

ebact'cnc ^laölein tveröen in 
örei Ringer breite Streifen 
geformten , mit gewiegtem 
Ralbfleifcb, gemifebt mit Stviebeln, (Brun* 
jeug unö 2 (Eiern/ gef&Ut/ in öer Suppe 
aufgefoebt unö mit S(bnittlaud> bejlreut 
511 Cifcbe gegeben. 

677 *vifiC*flctl<li mttXalmcii 
u etilen "!\>nnen. 

2>ie Stafetten weröen gebobelt unö 
mit Rummel, SaU, Pfeffer, (EffijJ unö 
Q)el angemaßt, ebenfo öie Äobnen. 




vi" !;♦; nt p 1 (| nci l ö ! j : 1 : V' i . > l im i l 0- 678 

rotetettvn. 

. 6 weröen öurepau» geföloffene, 
frifcb gepfludfte Champignons utv- 
ten am Stengel ge|lut$t, mebrmal in 
frifebem TPaifcr gewafeben, mit 1 Vier* 
ling Äutter, öem Saft einer (Eitrone, 
einem Stviebel, Sah unö 1 Scboppen 
Suppe einige VHinutcn geöunfiet , mit 
2 Ä<5ffcl voll Mebl gef täubt, nocbmal 
ein tvenig geöunfiet, gute yhs öaran 
gegeben unö aufgetragen mit Scbweins* 
coteletten, in Hr. 212 bemerft. 

COalifrauc mit Kiimincl 679 
unt» (Coteletten. 

rei tt>eiflfrautfo ! pfe weröen in 
4 Ibeilc gefebnitten , öie flarfen 
Äippen auageljfl, gewafeben, in fteöen* 
öem TODafier gefoebt. abgegoflen, ausgc* 
örtuft, einige ttlal öurebfebnitten , in 
beifler $ette 3 Zwiebel gelb geräflet, 
öas Kraut öarin geöunfiet mit 1 ^jjfel 
voll Rummel unö guter Suppe, eine 
weiße Sauce öarangegeben unö gute 
3&s oöerCBanabratenfette noeb, 1 4 Stunöe 
geöunfiet unö mit Salami angeriebtet. 

'irti-iVi'w:.» :^ K»;lbouin(i*!i 680 
mit öcinmciPloiu*f)cn. 

eeba Sungen weröen im ivarmen 
,*l tDaflfer geivafcben, mit öem Äinö* 
fleiftb weieb gefotten, abgelautet, öer 
£'ange nacb balbirt, tvie ein ^erj ge* 
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formt/ in iEinmacbfauce gefocht, nur 
Eurje Seit, dann jierlich angerichtet, Die 
Sauce Dar&ber gefeibt unD mit Semmel/ 
flo^cben garnirt. aufgetragen. 

681 ^<ibt mit iVicerrvtrifl. 
£>?rfelbe itf in Hr. 638 bemertt. 

682 

2>ie Jbereitung i|{ Ivmeuft in Vir. 2 1 4. 

()83 s£iik reme 5ucfvrtm*(>hVciK. 

Toffel voll mebl unö 6 Hoffel 
§3ß$ voll Sudler roeröen mit fauerm 
Äabm fein angerubrt, öaju 10 tSier, 
JUter fiitfer Xabm, 2lUes in eine 
2iuflaufform gefüllt und licht braun ge* 
barfen. SchneiDe Daraus 3 fingerbreite 
Streifen/ rolle fie auf unö richte (te er/ 
baben mit Surfer befireut an. 
sDcilfrfbatrwrr. 

11. 2l>ril. 

684 (?>ctiiK 25obncn flippe mit 
ptamclfcbtitttcn, 



k ü>obncn werDen gefotten, 
abgegoffen, mit peterfilie fein 
^ >.:' gewiegt, in beider Jbutter 
geDünllet, mit ITTebl gefl'aubt, mit Salt, 
Pfeffer unD Suppe aufgeroebt, unD über 
pfanjelfcbnitten angerichtet. 



AinDfkifd) mit 0aucc« 685 
rtimprVnfriifc. 

Ä.et$tere wirD bereitet wie Die Schnitt* 
lauebfauce in Hr. 373. 

Qpärtjtcln mit 2Mittctf«suü 
11 n D Xüiio u t p « üi cd> c 11 . 



ie Spargcln rocrDen gereinigt, vom 
Äopf angefangen alle fchuppen* 
ähnlichen J&latter abgeloft, Die Stengel 
rein abgefchabt. Dann gewafeben, wieDer 
jufammengebunDen, Die Stiele gleich* 
maßig abgefchnitten unD in faltes tDaffer 
gefleüt, vor Dem Anrichten in Salj/ 
waffer abgefoebt, gebWt auf Die platte 
gegeben, Die J&utterfauce Darüber gc 
goffen unD mit Palleten ferwirt. 

JDie ümtterfauce i|t fchon bemerEt. 



ÜcrdKii i^diivurtinic mit (3ö7 

iefclben werden oft gewafeben, rein 
ISm gepult, in frifcher JButter ge* 
Duulict, mit Zwiebeln, peterfilie, Salj, 
Pfeffer unD ITTusfatnufl, mit ITTebl ge* 
f taube / mit guter Suppe unD etwas 
3iii* nebft Citronenfaft aufgefocht, V 4 
StunDc, Dann angerichtet unD mit Kalbs* 
cloteletten, in Hr. 198 bemeret, garnirt. 
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688 (PffuUtcc Karpfen mit 

grünem Salat. 

er Karpfen wird am Xfcer'en $0 
(palten, auseinander gelegt, er/ 
haben gefüllt und in 1 2 tt JSmttcr mit 
Salj and Pfeifer gebraten. 

Sur $ulle rubre '/« * JButter ab, 
darein 3 lEier, 2 lajTen voll Semmel/ 
brofeln, Salj, Pfeifer und 3 Hoffel voll 
fugen Äabm. 

689 Kamme traten mit aruru-m 

~alat. 

inem ilamm weröen Oer Kopf, Die 
©(frnltern, die Jbruft unddie#»#e 
abgehauen, dafl ea Die töeflalr eine« 
^afen bat. 2>as ilamm wird abgc 
bautet, mit Saly und pfeifet befircut, 
gefpid't, mit (Zitronen faft, Swiebel, gelbe 
JCuben unö £.orbeerblattcr 1 Stunde 
gebeiu, dann bei bcllem £euer unter 
ofterm Aeflreicben mit Jbutter am Spieß 
oder in einer Keine Uebtbraun gebraten, 
1 Stunde lang, und mit grünem Salat 
fervirr. 



690 



KirfehcnltcucMn 



'fi in Ä febwarje Kirfeben werden 
geduntfet mit 1 Pierling Sud'er, 
etwas Simmt, Citronc und 1 Beboppen 
TPaflcr, feine pfannentueben gebaefen, 
mit Kirfeben belegt, jufammengcroUt und 
in einem breiten, flacbcn (Caflerole mit 



1 Pierling J&utter, 2 £otfcl voll Scbmal?, 
6 Hotb, und V« Atter Wtlcb fo lange 
gebarfen, bis die ttlileb eingefaugt ift 
und die Strudeln febone gelbe $arbe 
baben. 

teilet tbarfiver! 

n flippe mii I>nien. Ö«j1 

itbre 1 Pierling 2lbfeb6plfettc 
fein ab, daju 5 »Eier und 
bei jedem 1 Jlojfel voll Wehl, 
etwas ^aU und VTlusfatnutf, gib die« 
in fiedende Suppe, latf ibn 5— 6l11inuten 
auffoeben, febneide die Ärifen in febone 
Sebnttjc und riebte die Suppe mit 
Bcbnittlaueb beftreut an. 




v .,«: » 



692 



ier Steinpilze werden gepugt, rein 
gewafeben, ju dünnen Sepnttjen 
oder (leinen Würfeln gefebnitten, mit 
Butter, Salj, Pfeifer, peterftlic und 
einer Zwiebel weieb gedunjtet, mit 2 jLoffcl 
voll Wehl geltaubt, mit dem Saft 
einer ditrone und etwas Suppe aufge/ 
foebt und jum Xindfleifeb gegeben. 

^par^derbfen im? £irn> (393 
fctmctvii. 

Ii * leine , gr&ne Spargeln werden 
gereinigt, fo flcin gefebnitten 
wie *£rbfen, gefotten, abgegoflen, in 
eine Spargclfaucc gegeben, ein wenig 
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mit Surfet befireut, auf dem ßeuev leicht 
gezwungen, Dann aufgetragen mit ^irn* 
febnitten, öie febon bemerkt finö. 

6 94 ~ ' '1 3 * m zd) t< n 11 m 1 n ?l c 1 üf > 
mit Semmel Ifloßdjcn. 

ie TPoröertbeile eines Jlammes wer* 
öen mit Autter, Zwiebel, Peter* 
filie, (Zitrone und 1 (Blas YOein balb> 
roeieb geöunftet unö in einer weisen 
iEinmacbfauce, woju öer Saft öesilamm* 
fLetfct>ed »erwenöet wirö, voUenö« weieb 
gefoebt, öann angerübtet, öie Sauce 
Daruber gefeibt unö SemmelHofcbcn 
öaju gegeben. . 

ie (Brunöeln werden in futfc tttilcb 
mmie& gelegt, bis fie toöt ftnö, öann 
in Saljwafler. öas öie mciflc Wilcb 
wieöer ausgebt, beitreue fie mit Salj 
unö pfetfer, la# fie '/, Stunöe einfaugen, 
mifcbe 3 Ä-offcl voll Vtlebl unö 3 SL&ffcl 
»oll Jbr<$feln jufammen, febre öie (Brun* 
öeln öarin um, baefe fie rofeb aus beißem 
Scbmalj unö gib fie gleicb jur lafel. 



696 



ifilMimct mi: CC\riff>f**l' 



fttfletC finö febon fruber bemerft. 



tvaf]Vr unö TL\\i.i>fvU-ompc>c. 

6bre 4 Toffel »oll tttebl mit einem 
cl v Scboppen f&flen Äabm an, öaju 
5 <Eier, eine Prife Salj, badfe öa»on 
3 Pfannen! ueben , finö fie fertig , gib 
2 Äoffel »oll Kirftbenwafler öarauf, 
lireicbe öies mit einem pinfel auseinanöer, 
fireue 5ud?er öarauf, lege fie öann auf* 
einanöcr, gib auf öen oberen Kucben 
gebrannten 3ucfer unö ferwire (Te mit 
beliebigem (Compot. 



13. %vxil. 



Stippe mit (Luneort flogen. 



698 

ine b^lbe Äalbslunge wirö 
gefotten fein gewiegt mit 
Swiebeln, peterfilie unö 
Scbnittlaucb unö in .Butter leiebt ge* 
rillet. Hun febneiöe 6 Semmeln Hein 
würfelig, lafl fie l l 3 Stunöe weitben, 
gib öie Mutige, 4 lEier unö eine (Dber* 
tafle \TIebl öaran, macbe Klä#cben in 
öie Suppe unö trage fie, mit Scbnitt* 
laueb befireut, auf. 

■ 

JL*H M ''' l* t" 1 i ! . M !>lir ^ : ; -.'f> 699 

rtferer ift in STr. 23t bemerft. 
3t>ie Kartoffeln weröen in tX>är* 
fei gefebnitten, gerifiet unö mit ü>raten* 
jus angeriebtet. 

IS 



Digitized by Google 



»38 



14. April. 



700 ♦Irtifdiofoi mit rV;lKnKit 

IToaerlii. 

ie 2lrtifcboten fmd bemerft in 

bimi* tTc. 219. 

£ieY$grrln : Schneide aus Dem untern 
Ibeil des Scblegcls 2 fingerdiefe und 
3 fingerbreite Sd»nit>,e, Flopfe fie und 
fpidre Die (Dberflad'C mit Spedr, fahe fie 
und brate fie in einem flachen (Befd>irr 
auf beiden leiten lid>tbraun. (Bib 
Cttroncnfaft, 1 <Dbcrta|Te voll fauern 
Äabm und ü>ratenjus Darüber und lag 
fie noch '/« Stunde rod>en. Siebte fie 
im Ärame an und gib Die «Sauce in 
Die Witte. 

701 VÜiimrFobl mit (Boaaiiiflcr 

um tlt. 

JDerfelbe ifi in Hr. 81 bemerk. 



702 



itfttvn • 1 x t c 1 



ie ^cbfengaumen werden in XÜiiv> 
fei gefebnitten und in dunkelbraune 
«Sauce gegeben. 

2>ie Palleten werden von J&utter/ 
teig bereitet, ui feben am 6. llttr*. 



703 



2>irFhäbn?r mit aruitcm 
^al*»i unt 1 vfoinpot. 



}V ? rfiere werden gerupft, flammirt, 

f ausgenommen, geavfcben, mit 

«Sah und pfeff er eingerieben, drclTirt, 

über der Jbruf? eine Sped'fcbcibc be* 



feliigt, 1 «Stunde vor dem einrichten am 
Spie); oder im ?vobr gebraten unter 
ofterm Uebergie^en mit Äutter und dem 
eigenen Saft, i^eim ilnricbten werden 
fie aufdreflirt, tranfebirt, aufgehäuft und 
mit der eigenen »Sauce begofi'en. 



♦-a-oanuortc. 



704 



reihe 1 H ^^inmcbl dunb ein Sieb 
' • auf das 2>atfbrett, davon wird 
ein <v)ufdvn gemaebt, darein eine vßrube, 
in diefe gib 1 , n öutter, 4 »Eier/ 2 lotb 
Siider und 1 lajfe frifrbe* VOafler, 
macbe den «Teig leidu utfammen, reibe 
il?n 2 \11 al d'.Trd»/ arbeite ihn wieder 
jufammen, fcblagc ihn in ein «Tuch bis 
»um «3ebraud> und leae tbn Falt. XTun 
rolle 4 gleiche niedre aus, lege fie auf 
ein fiutfblecb, |?ict> mit einer vBabel 
öfters durch und bad*e fie bla^gelb im 
Xobr. Sind fie falt, fo befireiebe |tc 
mit llprirofenmarmelad und etwas lila- 
la^a , lege fie aufeinander, fdmeide fie 
autfen gleich »u und macbe ein »Eis da* 
ruber. 

14* 5lpriU 

«Xi'uffclfuppc mit KrtituMi. 705 




ie (Traffein werden in lau- 
warmem YCafler öfter ge* 
Ste^S wa»\hen, aueb gebürdet, da* 
mit da:» Sandige wrgfommt , gefotten, 
abgegojTen, in feine Sehnige getbeilt, in 
beitfe ümttcr oder $cttc gegeben, mit 
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Sah, Pfeffer unö peterfilie geöunffet, 
öaui 2 gebabte Semmel, im Vtlorfer 
ivrfloffen, mit flippe noeb l f 4 Btunöe 
aufgefod't, beim 2(nri*tcn mit 3 >£ier* 
gelb fricafut unö aber gcbad'ene Krufien 
gegoffen. 

706 ^ " U V a u n um 1 i lanfakrctiic . 
Heiteres» i|t in Vir. 190 bemerkt. 

707 Pnff«l»n.y mit £crfU*iu«n. 

ic Pfifferlinge weröen abgcb'uuet, 
öeren Stiele gelhi^t, gewafd>en 
unö mit 1 4 $ J£>utter, 5u>iebel unö 
peterfilie V. ©tunöe geöunltet. jiDann 
ÜAube 2 Hoffel roll Wcbl öaran, gie^c 
öie notbige Buppe auf, foebe fie nod> 
far?t Seit unö trage |ie auf mit (Lote* 
letten, öie in Hr. 198 bemerft finö. 

Belbea i|t* in Vir. 114 bemerFt. 

709 ffvlnafirn« Karpfen irn 
ftartcfFtffUIat. 

r • Mc Äarpfcn weröen gereinigt, in 
Stüde gefebnitten, mit Bai* unö 
Pfeffer betfreut, in ITCebl unö J&rofeln 
umgefebrt unö v6\(b in Bcbmah gebacken 



'.•«VjTIte Jä:x! et*. Mir lUiinem 1 10 
•fj.- J.- r ttnh ifömp.''t. 

JDie (Lauben find in Hr. 667 bemerft, 
öaui Bdmittfalat mit <£ier unö frifcb 
aufgefoebtem Äirfcbencompot. 

^.!>tvrtnbrobpuW-in(| mit 7H 
ro.-i'iüu.e. 

\i ubre '/< « Jbutter fein ab, öau» 
nad) unö nad) 10 <£iergelb, ?u>älf 
.lotbSud'er, 1 2 ilotb geriebene» Ödwarj; 
broö, 8 &otb geriebene (Ebocolaöe, bis 
es red)t fduumt ; uebe öen @d>nce öer 
10 £ier langem öarunter, fülle 2llles 
in eine ^orm unö lad es im JDunfie 
fieöen. 

Kubre in einem 
«Lafferde 1 »Eßlöffel »oll tTlebl mit 
tTaffer fein ab, gib S £otb 3ud*er, 
ganten Simmt, Zitrone unö */, ^ itcr 
weisen Wein öatu , rubre öie Öauce 
beim Koblenfeuer, bis fic auffoeben will, 
feibe fie unö gib fte jum Puööing. 

p a r it .* I \ u i» \\ 1 r i r i? 1 1 u n k l ■ 7 1 S 

ftötlrfocn. 

imig @tad* öpargcl weröen 
furj gefebnitten, mitilbfcbopf 
fette unö 1 Öcboppen Buppe' 
toeieb geöunfiet, mit 2 Ä.<5ffel voll Webt 
gcft'aubt, mit öer notbtgen Öuppe, Öalj 
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unö Pfeffer aufgefocbt unö beim 2ln* 
rieten mit 3 <£iergelb fricaftrt. 

NB. £raunet» (B?a>arj, befonöers öie 
fcbarfen Hagerl, nebmen Oer Buppe unö 
oft au* Den anöern Bpetfen öen feinen 
CBefcbmacf. 

^i'^rui-'ä) mit roKm 

er GeUeric toirö rob fein gebobelt, 
mit (tflig, (Del, Pfeffer unö Balj 
angemaßt, mit Bellerielaub garnirt unö 
mit (Burfen jum Äinöfleifcb gegeben. 



714 



Ii itv 1 1 >: 11 Ä fl 1 1> ä ui ß c ix . 



ecbs bis acbt lEnöivienftucfe coeröen 



gereinigt, gewafcben, gefotten, ab* 
gegoffenj in $ette mit Balj, Pfeffer, 
3t»iebel unö Peterfilie geöunftet, mit 
2 JUffel »oll UTebl geflaubt unö öer 
n<5tbigen Buppe aufgefocbt. 

6 Äalbafutfe toeröen weicb gefotten, 
öann balbtrt, gefaljen, in 2 mit tTtitcb 
»crflepperte iticr getaucbt, in Bemmel* 
br<5feln umgefebrt, im Bcbmalj gebacfen 
unö auf öad (Bem&fe garnirt. 

PJ^g Jsnfcbcr 2.«d>n mit K.;: 
tcffti. 

JDic Äereitung öiefea ^ifcbes ift in 
Hr. 405 bcmerft. 



unt» C N i »tn.v.m. 

rfterer ift in Hr. 160 bemcrft. 
Kopffalat mit £ier unö Meinen 
Bcbinrenflreifen unö 2 Ä<5ffel »oU3t»icbcl* 
robrcben. J>ie (Drangen werben gcfcb'alt, 
geblattet, gefebnitten, mit Sudler bc/ 
ftreut unö mit tDein begoffen. 

NB. JDie (Drangen fcbalen werben auf 
Papier am ^erö getrocknet unö tu feinen 
Weblfpeifen unö fugen Baucen per* 
wenöet oöer in Surfer cingefotten. 

•J'utIv.Kt mit 5tvct1*l>iKtt. T^l 'T 

ein &<5ffel voll tttebl unö 1 Prifc 
?4 v Balj weröen mit 2 Beboppen 
fugen Xabm angerubrt, Öaju 6 £ier. 
Hun macbe 1 Pierling Bcbmal* unö 
1 Pierling Jöutter beiß jum Xaucben, 
gib öen ICeig öarein, lag ibn auf einer 
Beite Rrufte nebmen, gib öie auagc 
fernten Swetfcbgcn ^utAuf, öerfe öen 
Bebmarren ju, öamit öie 3wetfcfrgen 
weieb weröen, aber niebt r-erfoefren. 

16. Wpxih 

IWifK X l'lbc Ii fuppc mir '/'J.S 
Knuten. 

^■^j^/ ' ^' Alt/ { " ^rfel 3 e f*»»»c«/ 
$ gewaftben, gefaljen, in $ctte 
weieb geöunjiet, geflaubt, mit Buppe 
aufgefocbt unö öureb ein Bieb über ge* 
barfene Äruflen gegeben. 
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719 



r 



in JbruftfernfJuct* wirö falt juge/ 
fegt, mit öen Suppentfrautern 
wetcp gefotten, öafl man öie kippen 
berausöreben Hann, ausgelegt unö falt 
geflellt. 3^ öunflc gewiegte Peter/ 
filie unö Zwiebel, macbe Darin 1 Ä<5jfel 
roll Wehl gelb, tocbe e» mit 1 Scboppen 
<^uppe, Citronenfaft, Salj unö Pfeffer 
ju einer öicfen Sauce, beftreicbe öamit 
öas ^leiftfc auf allen Seiten , betfreue 
es mit J2>r6fcln unö baefe ed in einem 
flacben (Befcbirr mit Äutter unö etwas 
Suppe licbtbraun. 

£>er Äreen wirö gereinigt, gerieben, 
mit £ett unö Sucfer geöunflet, gefVaubt 
unö mit Suppe aufgefocfrt. 



720 XcünrcH tr.ir $-.ifc! 
vTotilortcti. 



1 



*3 

rfierer ift in Xlt. 161 bemerft. 
JDie Coteletten weröen wie 
^leifcbpfanjcl bereitet, nur rann man 
felben beliebige formen geben. 



721 

JDie Äoblraben fmö in £Zr. 150 
Dcmcrrt. 



-..t p,;'l-:u»i 722 



as (Bansjung wirö in runÖeScbnige 
gebaut, mit *£fltg, XDaflcr, 3wte/ 
bei, peterfilie, gelbe Xuben unö etwas 
(Eitrone weicb gefotten, eine braune 
«Brenne gemacbt, mit öem Suö gelöfcbt, 
fein abgerubrt, bis öie Sauce einen 
iBlanj bat, öas 3ung öarein gegeben 
mit Salj unö 1 töl'ascben Tüein, gut aus/ 
gefodn unö mitpafieten jur Cafel gegeben. 

**f »tiw |i;n.v mit 723 

iCiilicniulicm ^al<st. 



ie (Bans wirö bereitet wie ge/ 
wäbnli*, mim aber gefüllt wer/ 
öen, öa fie fo Hein itf. 

3Ne r : 8 gefottene (alte Sartoffel 
weröen gerieben, 2 Paar gefoebte XE>ur|Ie 
in feine Jblattcben gefebnitten, mit Salt, 
Pfeffer unö öen Äartoffeln vermengt, 
leiebt in öie (Bans gefüllt, öiefe juge/ 
n'abt unö mit papier belegt gebraten. 

HrafyuttMnct. 724 
Selber ifl in XXv. 385 bemerft, 

17. SCpriL 

? > n fchfCupptf »in t «v 725 
bebten ^chnirten, 

er Äobl wirö in JSoscben ge/ 
tbeilt, in fieöenöem tPaffer 
gefoebt, 5 ITtinuten, öann ab/ 
gegoflen, in $ette geöünflet, mit ittebl 
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i8. apcii 



beftaubt, mit ©uppe aufgefocbt, mit 
i (Iluart fu^en Xabm unö 3 <£iergelb 
legirt unö über gehabte «^mitten ge- 
geben. 

72(5 Itfnbbrawn mit lluxcarom* 

Reibet ift in Xlv. 59 bemerft. 

f 3f 1 K f<3 un fohl wtt Cattau Kii 
unk ^AjinVtn. 

»* 



er Kobl wirö von öen kippen 
getfreift, gefoebt, abgegoffen, fein 
gefebnitten, in ^ettc mit ©ah unö 
pfetfer geöunfiet, mit 2 Äotfel »oll Wehl 
geftaubt unö etwa» ©uppe unö J2> raten ; 
j&s «ufgefoebt. 

25 Rafranien weröen gebr&bt, ab/ 
gehäutet, in Suct'braune, bereitet mit 
2 i'.otb Käufer unö gelofat mit etwas 
^uppe, iveieb geöuntfet, Dann in Öic 
Witte öeti Pobles gegeben unö ringsum 
QcbinrenfcbiiiQe garnirt. 

R*Ib*»gcftof< mit loppon- 

rlterea toirö gefotten, geffbnitten 
unö in weiter £inmacbfaucc ge* 
Eocbt. 5u öen Uuöeln toirö ein leiebter 
<Ceig gemaebt, nur foinel UTebl als öec 
«Toppen ne&t, etwas ©aU öaju unö in 
£utter abgetoebt. 



F'ohrt.ttftK W*"*(litx'(M mit 7/wO 
K(cf<{;cnccMnpot. 



;ie YDacbteln werden gerupft, flam, 
mirt, auagenommen, mit ©aU 
unö Pfejfer eingerieben, über öie Äruft* 
eben XDeinlaub gelegt, öurcbgellupft, 
eine ©perffebeibe öarauf gebunöen, \ 4 
©tunöe »or öcm 2inricbten am Qpte# 
gebraten, öann auföreflltt unö auf ge* 
rotteten Jbroöfcbnirten angeriebtet, öie 
abgetropfte 5 cttc öarunter gegolten unö 
mit Äirfcbencompot aufgetragen. 

(ßcfcedVnc 2(cpfcl mit 730 
ÜDctTvt'tlv.tf werf. 

i ; ngefabc 20 J&orsöorfer 2tepfel wtt* 
* öen gefcbalt unö öas Äernbaus 
von unten ausgeflogen. Deß,t fehre 
fie in tflebl um, tauebe fie in 2 mit 
Milcb verFlepperte »5ier, belireue fie mit 
IMofeln, bad'e fie in beigem ©ebmah, 
fülle öie Höhlung mit »lingcfottenem, 
Öunfie fie in Wein, la# fie jeöocb nlcbt 
uerfoeben , fpiefe fie mit Wandeln unö 
gib fie im eigenen ©aft ju <Tif<be. 

l8* %VX\\. (Cbarfrcitag.) 

$rofrt>fuppe mit gebähten 731 
»Schnitten. 

TOieöen ^rofcbfcbenrcl 
^*|| weröen gewafeben, flein ge* 
JÜ& barft, mit Jbutter geöunftet, 
nebft peterfilie, 3wiebel, Paftinafen, 
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gelbe X&ben unö einem ^tamm Porrie 
und *^aU, nad> '/« Qtnnbe mit YHebl 
geftaubt , mit öem notbigen VPalTcr 
aufgerodu, nod> V* Ötunbe, öuvcb ein 
v^ieb geleibt, mit 3 <£iergelb unö einer 
iDberulTe voü fauern Jvabm legirt unö 
über gel-ubte Schnitten gegeben. 

782 irnicriibrtc Uruc mit 
&cfenttt(aucl>. 

■■Jfe n>6lt <£ier werben mit einer d)ber* 



: talTc voll fu^en Xabm i'crtleppert, 
etiPAfl £^ah unö ^dinittlaud) öaran, in 
bei£c Butter gegeben, unter befianöigem 
Rubren xveieb getodn unö, mit *odmim 
Und' beftreut, fdmell ju <Eifd> gegeben. 

788 <z«bt, blau abgefotten, mit 
Sifcblfartoffcl mit >£|H3 unb (Del. 

k rfterer i|t in Vir. 29 bemerrt. 
jE>ie Kartoffeln weröen tob ge» 
fdult, in Würfel gefdmitten, in T^afTer 
abgerodn, abgegolten, mit ^ifibfuö gut 
befettlbtet unö mit Peterfilie beftreut 
aufgetragen. 

784 S>ampfmibeln mit Camtle 
fauce. 

ü>eiöe* ift in Vtt. 31 bemerkt. 

^ÄticrPraut m tt ^tciftffd». 

M ^u|!enfraut.\xnrö geöuntfet mit 
JEmtter, 2 2lepfeln, einem Zwiebel 
un) etwaa Kümmel, mit 1 JUffel voll 




VHebl gef täubt unö einem (Blas XCein 
unö tPafVcr nebfi ^ifebfuö aufgerodn. 

2>er bereits geäußerte ^tod'fifd> tvirö 
in lauem XYafTer ?ugefet?t, 2 VITal auf* 
gerodn, bann berausgenommen , in öie 
befiimmte Ruffel gegeben unö mit gc* 
rofieten Zwiebeln unö Ärofcln aurge-- 
fcbmaUcn. 

(JvbruteiKr Xoibfifcb mit ■ €ß\J 

grünem Salat« 

* r ;"in ^tud: Xotbftfd> von 4 tt irirö 
1 mit $>cd\ unö pfeffer beftreut, 
nad> einer ^tunöe mit l J 4 iJnttter, 
3u?iebelfd>eiben , ^albeibl'attcr unter 
ofterm .begießen gclblid; gebraten unö 
in feinem *^aft mit Ärcffcnfalat ferinrt. 

i*\'ba<rV.i< (frrtinbetn mit 787 

^»argclf.Ui«. 

sDic (Bcunöeln fmö in X7r. 695 be* 
metft. 

iDmeletmi mit i£*mpot. 788 

SDic Omeletten finö in Vtt. 25 be; 
merft. 

Raffe* tinb 2?i»|Tcrt b.irf #39 
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19* %px'\L 

740 i Vi ü c z v 0 m ? 1 c n 1 < ; 1 ; c 11 H 1 p p c 
mit tOiicltcn. 



wolf ilotb ^terncben toeröen 
in brauner öuppe eingefocbt, 
V* Ötunöe gefotten, öann 
angerichtet unö öie Würfle öarein ge* 
geben. 



741 x, 



nöjrk-ifd; mit pctcrfiltc» 



fc>ie Äartotfel ftnö in Hr. 325 b*# 
merft. 



742 



fdjruQvn. 

rfiere weröen gepult, gewafcben, 
fäL-tfi gefotten, abgegolten, in einer 
Qpargelfauce aufgefocbt, mit 3 ftier» 
gelb und einer (Eaflc fuflen Xabm legirr 
unö mit tOicnerfcbnitien, öie in Vir. 108 
bcmerft finö, aufgetragen. 

748 

mit Palleten. 

"* r|lere weröen weich gefotten 
unö, in ^turfc getbeilt, in 
eine ditronenfauce gegeben. 

£ie Aai*i* : in J&utter 2 JLtffel 
voll WTebl gelb anlaufen, gieße gute 
@uppe auf, gib Citronenfaft, öaa töclbe 
einer Citrone, eine Jwicbel unö etwa» 



Äratenjos öaju unö feibe fie öurcb ein 
Sieb. 

$orclk*ti, blau gcfcttcn, mit 744 
Kartoffel« 

5Die Bereitung ift in Hr. 383 be> 
merft. 

liieren braten mit *-*>u-d;« 745 
falat, 

^uittcn-tluflaur. 740 

\'\ Von 3 Semmeln reibe öie Xinöe 
ab, foebe 4 dluitten im XDafier 
weieb, treibe fie öurcb ein «Sieb, weiche 
öie Öemmeln in öa» (EtuittemTPaflcr, 
öruct'e fie aus unö terfcbuttle fie, rubre 
ff J&ucter ab, öaju 10 (Eiergelb, 
»/, dXuitten, öie öemmeln, öen ©ebnee 
r>on 10 »Eiern unö l / 4 Sutfcr, fuUe 
2Üled in eine ,fcrm, baefe e» langfam 
unö gib es mit Surfer bellreut jur Cafel. 

20. %püU 

"Vuv.imc flippe mit KaRdxn 74 ( 
unt* Strifen. 

ie J&einer vom gcfirigenHieren* 
braten weröen fein »erbaeft, 
in beitfer 2Ibfcbopffette braun 
geöunfiet mit aUen öuppentrautern, 
mit Suppe auggefoebt , öurcb ein Öieb 
paffirt, öie XaQcben, öie e« in jeöer 
Specereibanölung gibt, wenn man (tC 
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nicht felbfi bereitet aus gefdmittenem 
tZuöelteig, Darin 6 UTinuten gerocbt unö 
mit öen Ärifen ferüirt. 

Koftl v'v rflcaf nur " l i^u.roni. 

rftere find in £Ir. 197 bemerft. 
5Die ITlacaroni toeröen abgc* 
cotbt, abgegolTen, mit gerolleten £r<5feln 
gefdmtaljen unö um öie J&eeffieafs gar* 
nirt. 

749 

mit örativurtfcn. 

|/^|cf!ere werden wie gccoobnlicb 
bereitet, in ^aljwafler gefotten, 
ausgelegt, vollenös gereinigt, in eine 
Äutterfauce gegeben, mit flein gewiegt 
ten ©aröellen unö peterfilte, öann 
(lebend in eine ^cbutfel gegeben, öie 
<3auce öaruber gcgoflen unö öie TQDurtfe 
um öie 2lrtifcbofen garnirt. 

750 $rifcnragout mit Soppen' 
nudc(n. 

ic >>tii*;n werden fammt dem 
gelingen J&aucbfled', 12 Uli nuten 
jum jleifcb eingelegt, gcb'uitet unö in 
roeitfer i£inma>bfaace fertig gefoebt. 

• tJJ- (&«bacfcntr Karpfen und 
Karfoffelfalat* 

|^^6wirD öer Äarpfen in febone öturfa 
gctbeilt, mit Öalj unö Pfeffer 
betreut, natb einer Ötunöe in 2 mit 



iTItlcfr »erfleppcrte *£ier getaucht, in 
feinen Jbräfeln umgefebrt unö roftb ge> 
baefen. 

<^ff)trcinoftf}!e((cl mil 

Rruffrn und Setk'rtciatst. 

2>er ÖtMegel mit Brüllen i»l in 
X7r. 275 bemerft. 

2Cprifofenflrudcf. 753 

Hebt öen tZuöelteig wie gewobn/ 
;o uf>£ Ii* «uö/ troefne ibn unö bcltreicbe 
ibn mit JButtcr. JCubre 6 Jlotb Sud'er, 
4 »Jfciergelb, '/ 4 IE 2lpri(?ofenmarr, etwa» 
(Zitrone unö öen Bdmee öer 4 <£ier *U' 
fammen, ftreiebe öiefes auf öen *?>truöel, 
rolle ibn jufammen unö bade ibn mit 
fütfem Xabm unö Äuttec im Kobr. 
*T\ \) >rrba<favrP. 

Suppe mit ttkfifcbcn 754 
KnoMn. 

r in viertel Ä Xinöfleifcb, '.. S 
1 t ^ibtorincrl.üftb/ beiöes vom 

(g£^sÄ*gjSj öcblrgcl, unö 4 ilotb Spcd 
roeröen fein gebadt, 4 Jlotb 2lbfcb6pf/ 
fette roeröen »errubrt, öaju 4 »Eier, 
>/< £ Ärofcln, 4 £otb aufgelolien Kcis 
unö öa» $leifcb, Öal* unö Pfi-jfer, 
Änoöel öaraus geformt, '/ 4 Btunöe gc 
fotten unö mit Buppc angerichtet. 



•9 
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755 

.« weröen öic Kartoffeln vom öuö 
i * - £ ber in tüurfcl gefebnitten, in Öer 
beftimmten PM>u|Tcl erbeben angerichtet, 
mit (Bana/ oöer »tntenfette bei£ bc* 
goflen, gefallen unö mit Bcbuittlaucb 
belircut jum XinOfletfcb gegeben. 

^ö(3 - : itu'L-rVhl niii — vi >iw »m« 
forcierten. 

er feingefebnittene »Sauerrobl wirö 
mit 1 4 ff ftebweinbratenfett unö 
V.iUterttDalTer weich gcöunfict, mitral?, 
Pfeffer, 1 vBlas Wein unö etwa» Sudrcr 
aufgecoebt, und mit Kartoffelpüree ooer 
»ürbfenbrei uno f5cbwein3*<£oteletten, öic 
in Hr. 212 bemertt finö, aufgetragen. 

757 

baefenen Reifen. 

S^^irfler« weröen in lauwarmem 
r.Vw Walter gewafeben, in Jbutter ooer 
$ette, Bah, Pfeffer uno % JUtcr Buppc 
weich geöunllet, 3 Äoffcl voll &>cmmcl* 
brofeln nach und nacb Daran gegeben 
uno mit Stippe aufgefoebt. 

3Die iorifen weröen in Buppe ge- 
focht, tranfebirt, mit Balj uno pfeffer 
befireut, in Ärofcln umgefebrt und ge> 
badfen. 



'tiapaiiiKii tntt ^(irtjiaiar 758 
unt £krtt. 

wei Kapaunen werben gefallen, 
gepfeffert, mit feinen Bp.cffcbei* 
ben umbunöen, in beider Jbuttcr unter 
ofterm ü>cgietfcn gelb geöunltet, au* 
ettoas tTaffcr foll man öaju nehmen, 
öamit fic niebt fo fcbnell £arbe nehmen 
uno in ibrem Baft angerichtet. 



I^aini'MtiiivJn mit 
rivv'tüt.iT.n. 



759 



*£rfterc ftnö in tlr. 31 bemertt. 

22. %pxiL 

w6if grotfe Kartoffel weröen 
^ gefcbalt, intOirfel gefebnitten, 
in XPaffer gefotten, abgc 
^en~ünö warm gcffcllt, 6 grotfc gelbe 
Xuben gefebabt unD gerieben, ielbe in 
beider ^ette mit Balv unö Pfeffer gc 
üunftet, öic Kartoffeln öarein gegeben 
eine (Dbertaffe voll gerodete Bemmcl- 
brofcln unö viel gewiegte» Peterftlic 
grun, nocbmal geö&nltct, mit öer notbü 
gen Buppc aufgeroebt, Btunöe, 
unö über gebarfene Kruftcn ang. -rietet. 

Hcntbrarcn mit v !Jai~ront. 

JDcrfclbe ift* in Hr. 59 bemertt. 
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76/W t">ptnat um Nu Im u<\> 

er Spinat wirö wie fonfl bereitet, 
«ur flatt mit Suppe mit fu^em 
Xabm. 3Dtc Scbinfeneicr roeröen wie 
öie eingerubrten gefoebt, ju je 10 <Eier 
8 JLotb fein gewiegter Scbinfen ge- 
nommen. 

763 ^3«*iNrr*aui mit 25fur- isnb 
£cbcrtx>urfrcn. 

Selbes i|l in Hr. 47 bemerft. 

unt» gcroflctv' Spaden. 

rltere wirö 24 Stunöen gebebt, 
in öcr ü>eije unö örei Äitcr 
tOafler 4 Stunöen gefoebt, abgebautet, 
Oer £ange nacb gefebnitten, mit 3 £.offel 
voll ITlebl geflaubt, einem (Blas tPcin 
unö etwas» Suppe aufgefoebt unö in 
ibrem Safte angerichtet. 

2 % ITTebl weröen mit Uli leb ju einem 
flarfen leig gemaebt, gefallen, 2 *£ier 
öaui genommen, mit öem Spat^enloffel 
Heine Spaden in fieöenöe» rt>afier ge* 
geben, abgegolten, faltea XCaflet: darüber 
gegoflen unö geroflet. 

7 60 R**lbobrtXUTi mit 1 ^rüMinao 
falßt, 

jjßS r (lerer i(l in £Tr» 214 bemerft. 

jrablingöfcUc . Äorbelfraut, 
YTConatrettigfraut, Äorafcb, <£icborte. fein/ 




gefebnittene Jwiebelrobrcben unö Scbnitt* 
laueb weröen mit *£ffig unö (Del unö 
Saly angemaebt. 

r.-.nuu ?uiHüt«t. 7 6 6 

Selber ifl in £Tr. 669 bemerft. 

23* 3(^rit 

5iricbtlfupp< mit gobacFenen 767 

ebn 3wiebeln weröen inScbei- 
ben gefebnitten, in ülbfcbopf* 
fette geöunflet, finö fte braun, 
mit 2 Ä.ö'ffel voll lllebl geflaubt, mit 
Pfeffer, Salj unö Suppe aufgefoebt, 
öureb ein Sieb p affin unö über gcbacr'enc 
Knoöcl gegeben. 

Kiitbflkiftfc mix XofcnPoM. 768 
JDer Äobl wirö bereitet wie in Hr 1 09. 

Bpargrfti mit Ka<jour. 769 

er Spargel wirö wie gew<5bnlicb 
bereitet. 

fcie Palleten weröen vom Äutter* 
teig gemaebt unö mit Kalbfleifcbragout 
gefüllt. 



1/ 
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770 3 mtjföhifcimtf mit traten« 
fd) ruften. 



te Äetmc weröen geöünftet, mit 
Swiebel, Öalj unö Pfeffer, Peter/ 
filie unö @uppe, mit ITlebl befiaubt 
unö mit ©uppe aufgefoebt. 

JDie £>ratenfcbnitt,e weröen weieb ge/ 
rollet mit Swtcbel, öalj, Pfeffer unö 
3 rerflepperten »£iern, 3 Jloffel voll 
Suppe unö auf öen Robl garnirt. 

771 \V-d)t mit Rrccn. 

JDie Bereitung ifl in £Tr. 234 be/ 
merft. 



772 



iirinrKrraN' unö vTompot. 

\ ie Öcbnepfen weröen ausgenommen, 
gewafeben, mit @alj unö Pfeifer 
beflreut, öie JBrüftc mit Specf belegt 
unö mit Öped? unter <5fterm J&egie^en 
gebraten. 

Das innere öer BAnepfen wirö fein 
gewiegt, mit einer (Dbertafle »oll ge* 
gerodeten Jbrofeln, Öalj unö Pfeffer 
geöünftet, mit einem (Blas XDein, unö, 
wenn notbig/ etwas Suppe aufgefotbt, 
auf rofeb gebadfene öemmelficbnitten ge* 
geben, unö um öie Ötfmepfen auf öer 
platte im Äranje garnirt unö mit be* 
liebigem Compot fervirt. 



vTampfmifrcln mit V\:n iU^- f lö 
Selbe fmö in Ur. 31 bemerft. 

Bdmcp fc n fu pp< mit Kru fU' n. 774: 
ie Äopfe, ^uffe, Äraüen, 

^ » Ii 

Jbruflbeine unö £l&gel wer/ 
fc<j^\".; ^ öen erbfrnflein gebaeft, mit 
Pafltnafen, gelben Kuben unö Pcterjllie 
gelbbraun geöünftet, eine (Dbertaffe voll 
gebarfene unö öann gefioffene Semmel* 
fruften öarein gegeben, mit öer nätbigen 
Suppe aufgefotbt unö über gebaefene 
Rruflen öur<b ein Sieb angerichtet. 

IDunflbcatcn mit Kartoffel 775 
unö Genf. 

iErfterer ift in Hr. 526 bemerft. 
3Dte Rartoffel weröen in tDurfel gc* 
febnitten unö mit Äratenjös begoffen. 

IVüfmci mit Scltbiibiitt. 776 

inige TOirft'ngfipfe weröen in vier 
Cbeile gefebnitten, von öen (tar* 
fen Kippen befreit, gewafefren, gefotten, 
abgegoffen, ausgeörudft unö in fetter 
Suppe mit Salj, Pfeffer unö »/» * toben 
Scbinfen weieb geöünftet. 

JDie ^elöbabner weröen gerupft, ge* 
pufc,t, flammirt, ausgenommen, gewafeben, 
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eingefallen , örefftrt, wei<b geöuntfet, 
unö in öie Witte öes XJDirftngs fammt 
ihrem Bafte gegeben. 



'- L ' ffi'bcatcnct ßrfWll mir 
Sculiltmitffalar. 

iefer $ifcb ifl in Hr. 390 bemerft. 
SumÖalar wirö junge (Barten/ 
treffe unö eine -^anö »oll Kräuter an/ 
gcmacbt unö mit 2 , in feine ©cbeiben 
gefcbnittenen itiern garnirt. 



^TTS Spanfcrfcl tu 1 1 Senf unfc 
RirqYcnfafct, 

Ärtferes teirö mit @alj unö Pfeffer 
eingerieben, gebraten unö mit weitem 
Äicr befinden. 



TT9 Äprifoffiirudxn. 

laltc »on Wafferbutterteig (am 
6. Vtlarj) ein Jblatt mefferraefen/ 
öief aus, bade es, befiretebe es mit 
2lprifofenmarmelaöe, toalFc ein jroeires 
Jbtatt aus, bade es, lege es auf öas erfle, 
be|?reid>e es ebenfalls mit ITIarmclaöe, 
macbe von ^etnee eine Verzierung öa* 
rauf, la# öen Äucben im Xobr trodnen 

unö befireue ibn mit Suder. 

JDeijerib^d'iverlf. 




25, %pxil. 



55uppc mit ttlacaröiii- ToO 
»K'rttdxn imfc* ScbiwiiiolfrtOrlXri. 



V. 



ie Änocben öes gelingen $er/ 
fels weröen Hein gebadt, in 
ßette mit XDurjeltoerC, @alj, 
Pfeffer unö '/* • GWfenlcber in @4>ni$e 
getbcilt, bellbraun geöunftet, mit öuppc 
noeb eine ötunöe gefoebt, öann öureb 
ein Öieb in ein anöeres (Lafferde ge* 
geben, ^ ttlacaroniflerncben einge> 
faet, aufgefoebt unö mit öcbnittlautb 
beflreut, feroirt. 



Kinbflctfd) mit Krauter- 

fau CO. 

offelrraut, Bcbnittlaud», ftcllerie, 
i&Wtt Peterfilie, 3ct>iebelrobrd»en unö 
©auerrampfen toeröen fein gewiegt, 
3 b«rte <£iergelb mit 3 iL<5rfeI »oll (Del 
abgerührt, 3 iloffel »oll Öenf, öie 
Kräuter, 3 iloffel voll £fltg unö örei 
^tud'cben Suder öaran gegeben unö 
mit öem (Eierroeitf, l'anglicb gefebnitten 
garnirt. 



^iiuccirr^ul nur ^imvm '- TH,^ 
(fotclctten. 

3Das Äraut ifi in Hr. 47, öie (Tote/ 
letten in 212 bemerrt. 
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783 ^wno 0 "^?^ 1 » 1 ,n:t 

triACACOttl« 
JDas Xagout ift in Vir. 479 bemerkt. 

iirc jiin^c'Jv. n»> andrer 
2(rt mit Ropffalat unö »ricr. 

PK HB 

ie (Bans wirö fammt Dem Äopf 
aufgetragen, n«tt>öem öer Äropf 
Daraus entfernt, Oer -t^als unö Die (Sans 
gefüllt mit in (Bansfettc gerotteten Kar* 
toffeln unO 2 Paar fein gefcbnittenen 
Jbrattourften unö fcbon gebraten. 



785 



XotofuuNl. 



fcerfelbe ift in Hr. 510 bemerft. 

JDrOmbajt'iverl?. 



786 



26. 2CpriL 



pf« 11 n < n r' 11 c(h' n f 11 ppc. 
s x»tröen Pfannenfucben ge* 



i 



. baden , Der leig öaju mit 
(Si/fc^B^ gewiegtem Peterfilie, Scbnitt» 
laucb, Spinat unö Swiebelräbrcbcn ge* 
mifcbt, nuetTuöeln gcfcbnittcn, in fieöen-- 
öer Suppe eingefcxbt. 

unfe ötfnffaucc. 

JDie Senffauce ift in XZv. 471 be* 
merft. 



^tflK'ticrtvmüü" iv.it £:r:i» 788 
tV.Lvfcil. 

ecbs Sellerief^pfe toeröen gereinigt, 
gevoafcben, in TPaffer gefotten, 
balb toeicb abgegoflen, in feine Scbeü 
ben gefcbnittcn, geöunftet, mit 2 iloffel 
»oll ITTebl geft'aubt, mit SaU, Pfeffer, 
Suppe unö einer (Dbertaffc t>oü fauern 
Kabm unö mit <£irnbat>efen garnirt tu 
Cifcb gegeben. 

ZMaufraut mit acratulKrun 780 
^ratnuiutK'». 

JDasfclbe ift in Hr. 114 bemerft 
unö anrö mit öen Wirjten garnirt. 

$irfri>liihje ttctn;(*vr» mil 790 

rfterc weröen getoötet, einge* 
' faljen, »/, Stunde jurutfgefiellt, 

öa# öie Scbuppen leiebter entfernt iver; 

öen fonnen, öann ausgenommen, in mit 

ITIebl gemifebten Är^feln umgetebrt unö 

in Scbmalj rofeb gebarten. 

Kaninchen mit Salat. 79'1_ 



ie Äanincben werben JEags votf 
ber gefcblacbtet, über tlarfu ge/ 
beijt, öas T>oröere ju Xagout vcrroenöet, 
öer ferner unö öie Scblegel ju J&raten. 
2lus öer J&eije genommen, toirö öas 
$lei(cb gefpieft mit weitem Spetf, mit 
Salj unö Pfeffer gut befireut unö am 
Spiefl oöer im Xobr gebraten. 
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792 



icbte ju 3 Ä tTCcbl mit 2 Ä.offcl 
voll ötd'cr -^cfe ein JDampfcben 
an, i|i cd gegangen, fo mache den leig 
mit fußemXabm, 3 Hotb 3ucfer, 2 ffciec, 
etwas ^ah und ditronc und 2 (Dbcr* 
taflen voll Weinbeeren, fcblage ibn fein 
ab, laß ibn nocbmal geben, bereite da* 
raus Hudeln, Ubers Kreu* aufgefdmttten 
unö baefe fie unter Bcbtttteln im^cbmalj. 



793 



27. 3CprU« 



rruiT»' nut Wut 1 - 



eiche 3 Semmeln in Vtlilcb unö 
drüefe mc wieder aus; wiege 
die Ä.eber von gellern, datu 



eine Xebleber, die liieren, ■/< <* (Dcbfen* 
nierenfette, 2 Swicbel, Peterfiliegrun, 
Schnittlauch unö 2 £.oflfel voll Yftajoran, 
gib 2lUes in eine tiefe Scbuflel, Äalj, 
Pfeffer unö 2 »ftier öajti, rubre es fein 
ab, gib von 3 Bemmeln J&rofeln öaui, 
öann öie ausgedruckten Semmeln, matte 
öen <Eeig uifammen mit 1 iDbcrtafle 
voll Vllebl, gib Kloßeben In fieöenöes 
Wafleiy dann in öie von öen Kaninepen* 
brinen bereitete braun? Suppe. 



794 



AittMcittb "nt acr dural 



Harte 



r,i> £tTt0<tiirt\ 



2>ic Kartoffel werden in Jbratenjüs 
gerojiet. 



tr.auvrrVai't «uit •"VfHt'rVn 795 
unb IVifcflMttfH'n 

£>as BauerBraut ifl in £Tr. 47 be> 
merlft unö wird mit Scbinfen garnirt. 



1 \ .»ü 1 11 .1 •« Iii 



(Oii: tr'.Ü 



796 



lliKlfv'lllllll 



as Vordere öes Kaninchens unö 
1 « Kalbfleifcb werden in ötütfe 
gebaut, geöunllet, mit 2 Toffel voll 
tllebl geflaubt unö mit Suppe, einem 
(Bläschen Wein, peterftlie unö etwas 
Citrone aufgekocht. 

SMe iTuöeln Wache von 3 £ Webt, 
v t % J&utter, 1 Schoppen fußen Xabm, 
3 £.otb 3ud'er, 3 tEier unö etwas Salj 
einen Harren Ceig, raöle öaraus 2 ftnger* 
breite Streifen, be|lreicbe fie mit Jbutter, 
fölie fie mit Weinbeeren . rolle fie ju* 
fammen unö laß fie geben , öann baefe 
fie im Äobr. 

(fSebacfcnc »Bründeln roii 797 
Ken tun. 
treibe find in Hr. 695 bemert't. 

798 

Kactoffclfalat. 

' s werden die Äeine ausgenommen, 
öie J&rufl jugefebnitten und ge> 

füllt. 

, it . . Weiche 2 fein gefebnittene 
| Qemmeln in ITlilcb, febmalje fie mit J&utter 
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2 8. Hpvil. 



auf, gib 2 (feiet: öaran, Pfeffer unö Salj, 
und peterfilie oöer Scbnittlaucb. Ärare 
öie Äruft mit Äutter unö eigenem Saft 
unö gib |üe, mit Ärunnenrrefle gejiert, 
jur lafel. 



799 J&Qwt&tto in Hr. 7. 



28. Hpxih 

800 

i ti ücü ro ni'OrvTndjcn. 

ie Steinpilje weröen geputjt 
unö gcu?afcben, fein gefebnit* 
ten, geöunfiet, mit Ulebl 
befiaubt, mit Suppe, Salj, Pfeffer unö 
Pcterftlie aufgefoebt, öie Sternfben ertra 
eingeffotfrt unö beim 2lnrtcf>ten ju fammem 
gegeben. 



801 5l,'iiMu\ucn mit peterfitte* 

rattotfef. 

jDer Äraten i|l in SZr. 3g, öie 1Ur* 
toffcl in Vir. 325 b:m?rrt. 




802 



Xofcnfob! mit Ralbfl* 
pogccln unt) Kanincfren. 

JDie Äanincben weröen bereitet wie 
öie »orbergebenöen , öie Vogcrln fmö 
aueb fefron bemerEt. 



803 

unS Strauben. 

er Spargel teirö wie gea><5bnlid> 
bereitet. 

SDif ^rrauben 1 Stoppen Wild), 
4 £otb J&uttcr, 4 Hotb Sudler unö etu>as 
Simmt u?irö gefotten, 10 &otb tTtcbl 
öarein gegeben, aufgerodu, bid ftd> öer 
£eig »;bloir , auögefüblt, 3 tEier unö 
4 JDotter öarein gerübrt, öer leig in 
öie Spritje gegeben unö fd>on gebact'cn. 

£afcnrao(out mit Soppen 804: 
n utvln. 

a« Voröere öea -Äafen roirö mit 
„et öer Jbeije unö tlPafler rocid) ge* 
Eocbt, in eine braune brenne gegeben, 
öie mit Suö gelofcbt unö fein abgerubrt 
tft, aufgefoebt, mit öcn Xoppennuöeln 
aufgetragen. Selbe find in ilr. 750 
bemerft. 

Kapaunen mit grünem 805 

Selbe finö in STr. 42 bemerft. 

806 

|ij ubre % % <Eit conenj urfer mit 
J\ 10 iEiergelb ab unö 4 &otb 
ITlebl/ bis es fd/aumt, öcn Scbnee öer 
10 »Eier, walte ein iMact ümttcrtetg 
aus, maebe einen Jtanö Darauf, fülle öie 
ITIaflc öarein, garnire öen Xanö mit 
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ausgeflogenem J&utterteig und bacre die 
lorte in nitbt 111 beigem Kobr. 



29. 2tyriL 

807 

IcOröffn^cn tinfc Kreboburu-r. 

jfjwolf Jtotb Keis werden gc/ 
* wafAen, mit XPafler aufgc/ 

SSSöfti loll/ mit Suppe fertig gefoebr, 
©al* und peterfili« darein gegeben, in 
die lerrinc gegolfcn, 4 ilotb Krebs/ 
buttcr darein gerubrt und eine (Dber/ 
taffc voll Krebsfcbw'anjcben darein ge/ 
geben. 

808xinbrTc i f<t> mittnanbclfcvcn. 
2>cr VTtandelfreen i|t febon bemerft. 



809 25ayfcifrfK' Kuben mit Äicc 
gefoebt und ScfrcpctnfUufcb« 



V > v ic Kuben find i« Hr. 16 bemerft, 

■LT • •"'S/n 

temr-Aj j>ic Scbweinsrnotben werden mit 
denfelben gefoebt. ü>eim 2lnrtcbten gib 
3 Toffel voll Senf in die Kuben. 



8i0 *5 lUicrf iv.ut mit fc 3d;tnr\ , n« 
paftettfn. 

£>as Kraut i|t in Hr. 47 und di: 
Palleten in Hr. 340 bemerft. 



,H t*. 1 b e fd> U'fld m i t Kopf fß int» 811 

- in fdxJner Bcblegel wird gef lopft, 
■ "•- ■ -< abgebautet , gefpidft, mit Salj, 
Pfeffer, 3wiebcl, gelbe Küben und peter/ 
ftlie gewunt, mit einem tBlas XTein 
begojfen, jugederft und über Hacfct in 
den Keller gebellt, ändern lags gib 
ibn in ein gcfcbloflenea CBefdbirr, belege 
ibn mit Spect'fcbeibcn und dun(ic ibn in 
feiner Äcijc, gib Suppe ju, wenn er 
5U viel eingefoebt; i(t er bellbrauner 
^arbe, gib ibn auf eine platte und 
feibe die Sauce darüber. 

ÄopffaUt mit bringen : JDie bringe 
werden geflopft, abgebautet, in Stucfe 
gefd>nitten, in £|Tig, (Del. Salj und 
Pfetfcrund Swiebel angemaebt '/*Ötund« 
jugeded't, dann auf den Salat garnirt. 



812 

d>t £otb VUacaroni, 12 JLotb ü>is/ 
: Jl „ quit und 8 £»otb Sucfer werden 
fein gellolTen, mit Vi ^ev futfen Kabm 
und 8 »£icrgelb beim $eucr ju einer 
Creme gerubrt, warm geftcllt und juge/ 
dert't. Jbeim 2inricbten wird eine Ä.agc 
Sd'manferln auf die platte gegeben, 
dann eine ilage (Creme, diefes wieder/ 
bolt und uir Cafel gefd>id*t. 
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813 



30. 2Cpril. 




$cnncntupp< mit opinat 
Fcapfcn. 

Vie trenne roirö mit Dem Xinö» 



TOI i« J 

-l|fletfd>, beute 4 H, gefodn. 

t ' , YTIacbc einen tTuöcltcig von 



3 »£iern unö ITtcbl, rolle ibn au«, r'aöle 
2 fingerbreite Streifen herunter, fülle 
fie mit öid geföntem Spinat, rolle fie 
rufammen, örude öen Ceig unten unö 
oben feil ju, jteöe Öie Krapfen im 
Waffer ab, gib fie in Die JCerrine, rubte 
-^ennenfuppe öaraber an unö betreue 
fie mit ©cbnittlaucb. 5£>ic -^enne wirö, 
mit peterfilie gejiert, ertra beigegeben. 



814 



815 



XmtyTcifö mit Brunnen« 
trefft! imb Senf. 

Spaegclcrbfen anbetet 2(rt 
unb flcQ*<£oteIettcn. 

Jon öen fd>u?acben Spargeln wer/ 
' . ö en f leine »firbfen gefebnitten, 
gcöunflet mit Qalj unö Pfeifer, mit 
lllcbl gejlaubt, mit Buppc unö einem 
öeboppen fugen Äabm aufgefoebt, eine 
(Dbcrtafle »oll in Würfel gefebnittene 
(Eoteletten öarcin gegeben unö mit Heft.* 
Cotelettcn garnirt. 



(Tbäinpiijtnono mit 

816 

feb ive tnernen Kau db vo ti r fl c n . 
iefelben weröen oft gewafeben, öie 
Stengel gelhtfjt, öann in frifeber 
Jbutter mit öcm Saft einer (Zitrone, 
Salj, pfeflrer, Zwiebel unö 1 Scboppen 
flippe geöunflet, mit YlTebl gelt'xubt, 
einem (Blas Wein aufgefoebt unö mit 
Jtaudwurflen ferrürt. 

(Pcfpicftct Karpfen mit 817 
6a(&t. 

fcerfelbe wirö bereitet wie in Xlv. 300. 



sHin» 



UM 



lUfiiV siea< mit 818 

^rttblingofatat unfc iTompot. 

:ie Siege wirö rein gewafeben , öie 
•Brufl, öcr ^als unö Kopf ab- 
gebaut, öaa Wintere bafenarttg geformt, 
mit SaU unö Pfeffer befhvut, im 
2tobr oöer am Spietf gebraten, mit 
J&cdffln bejtreut unö im eigenen Saft 
fervirt. 



<£it 



roncmvlrcme. 



819 



A "elbe wirö bereitet wie öie Sd>man? 
^ terUCrcme mit Hartem (Zitronem 
gerueb ; öie ScbmanFerln bleiben weg. 

Sfrelfertbadtoerr 1 . 
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UTotiat tlTau 




820 £bampi$non = *-5iippc mit 
3 c b a <f c n c n CD ü r {!« n . 

ie <£bampignons n?er* 
öen geputjt, mitSalj, 
Peterfilte und einem 
Scboppen Suppe gc* 
öunffct , mit einer 
vDbcrtafle »oll ge* 
b'abter und juJBrcKelngefioflenerScbnit/ 
ten getfaubt, mit Suppe, einem OJlae 
TEein unö Dem Safte einer balben 
Citrone aufgeroebt, über gebaefene Bern/ 
melu?urfel angerichtet unö mit Schnitt* 
laueb beftreut. 

JHinft braten mit tViafatont. 

wC elber i\i ftbon bemerlft; öie tTIa* 
caroni weröen um öen Äanö Oer 
platte garnirt und mit öcm Safte öes 
traten» begoßen. 

J im ? c -ftobltrabcn mir 
Hammtlafd; «nöCCCC '21rt. 

jjie Äoblraben roeröen gefcbalt, öie 
JM'atter abgeflreift unö beiöes in 
XDafler weieb gefoebt, abgegoflen, öaa 
(Brune fein gefebnitten, gcöunfiet, mit 
1 OLotftl »oll ITlebl gejtaubt unö mit 
Suppe aufgecoebt. £>ie Koblraben wer/ 




Öen in gleiche tPurfel gefebnitten, in 2lb> 
fcbcjpffctte geöuntfet, mit 12 Toffel voll 
ITIebl geftaubt unö mit Suppe aufge* 
focht. Jbeim 2lnricbten gib öaa (Brune 
in öie Witte öcr (Bemufefcbalc, öie %ot)U 
raben im Äranje um öasfelbe unö über* 
gieße fic mit Saft »om Äammfleifcb. 
JDaafclbe roirö mit 5a>iebel , Salj unö 
Pfeifer, Äammnierenfette unö etwas 
Suppe weich geöunftet, bis ju hellbrauner 
^arbe unö mit öen Koblraben fer»irt. 

(Bcbratcncr. ?tai mit Äar* 823 
toftvlfalat. 

S>erfelbc iji in XTv, 369 bemerft. 

£5panfcrFel mit Senf unö 824lr 
KtvtTfnfalüt. 

JDasfelbe ifl in XXr. 425 bemerlft. 

l£ngltf4)cr Xcio mit 825 
2(prirofcnfauc\\ 



v v Vw<Slf ^<> lb * cid »eröen in Milch 



1^4 mit einer (Dbertafle voU. Äirfcben* 
toajTer unö 4 Horb clitronenjucfer Öitf 
gefoebt, auf ein betriebenes unö mit 
geftofienen VTlacaroni befaetes Jbacfblecb 
gegeben unö gelb gebacken, ifl er fertig, 
nacb einigen Minuten berausgefturjt 
unö mit ^ru4nen garnirt. 

20* 
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2. tn«i. 



^.uuc : (Bib 2 Jlotb &rebs/ 
buttet in ein Heinea (Befcbirr, lag einen 
£<$tfel voll Webl ö;rin fcb'aitmen, lofcbe 
es mit Wein unö etwa« tPaflet, forte 
eine balbe <Eafle voll 2lprirofenmarme< 
lade mit öem n<$tbigen Surfer öarin 
auf unö gib Öie Öauce öureb ein Bicb. 

2. mal. 

827 

Fnötvln. 

wei große kellerte werden 
geputu, gerieben, ebenfo *wci 
4->w-^.i gelbe Xfcben, aüea in 2lbt 
fdxSpffette geöuntfctmit P>aU unö Pfeifer, 
mit einer tDbertafic voll Ärofeln geft'xubt 
unö mit ^uppe nebtf '/_. laifr voll gc* 
wiegtem ©rll-riegrun aufgefoebtunö aber 
Jbrifenfnoöel angeriebttt. 

£ie Änoöcl : Hlacbe einen feinen 
Bemmelfnoöelteig, mifebe öarunter eine 
weicbgelfocbte unö fein gewiegte Jbrtfe 
unö roebe öie 3U6#cben gut aus. 

Ktfitfltfifcl? mit Ö11I3 imt 1 

j om geftrigen ©panferfel weröen 
WS Öie $Me unö fonliigen Abfalle, 
öaui 2 Äalbafütfe fein gebaeft, mit 
Öult, £rtig, Swiebel, ©alt unö Pfeifer 
unö ditrone geFocbt, bis öie ©auce tun 
weröen will, abgefdnumr, entfettet/ öureb 
eine Öerriette getropft, mit Pfeffer unö 
Citronengelb gewutjt, in eine mit gutem 



©peifeol betriebene $orm gegeben, ifl 
fte befianöen, berauagejlurjt, fcb<5n ge* 
jiert unö mit iBrun befr'an« fervirt, 
öaui gerodete Äartolfel. 



BaucrPraut mit Gcfuvcm*- 829 
fnodKfn. 

♦Srtferea ili in Hr. 47 bemerkt. 

• ^V'.u-adn mir, gcrTiUrcn 830 
(Tmdctrcn. 

ie ©pargeln weröen in Äutter* 
fauce bereitet. 



JDie (Dmeletten weröen gebaefen, mit 
gewiegtem Ragout gefüllt, uifammenge* 
rollt, in öcr (Dmelettenpfanne nocbmal 
abgebraunt unö bei»* Hirn ©pargel ge> 
geben. 



1« 



2Mau abfeierten* SorcUcn. 83 J 
©elbe find in Hr. 383 bemerft. 

- 

Z&alborudfcnbratcn unfc 832 
5ru))Uii<j|ofa(at< 



er&albarürf'enwirö wie öer^irfaV 
{ oöer Xebuemer ausgebaut, ab* 
gebautet, gefpirft, mit »-EfTig / «Zitrone 
unö ümtter unter <5fterm ^begießen ge* 
braten unö in feiner ©auce mit obigem 
[ Öalat ferwirt« 
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832 

ftUJCC. 

Belber ift in Hr. 654 bemerft. 

833 

fcOnirtcn. 

; cbrig gebliebene» Reifet roirö 
•j mit peterfilic, 3a>iebcl unö 
- Öcbnittlaucb, fein gewiegt, 
mit ©alj unö Pfeffer geöunltet, mit 
2 ilojfcl t»oll ITTebl geraubt, mit Buppc 
aufgcro.lH unö über gebähte ©ebnitten 
gegolten, mit Bcbnittlaucb betreut. 

mit curotletcn 

Öelbc finö in £Tr. 64g bcmcrlft. 

835 Juiiac Kcibon mit £ammcl- 

?V^ie Xuben weröen gefeit , in 
Würfel gefebnitten, in guter 
$ette gebräunt mit 2 JLotb 5ud?er, ge* 
öunftet, mit Balj unö etwa« Suppe, 
mit 2 &<5ffel »oll ttlebl geftaubt, öer 
n<5tbigen Suppe aufgelebt unö ju Cifcb 
gegeben mit ^«mmclflcifcb. 2 ü>uge 
weröen geöunllet unö % Stunöe »or 
öem 2inricbten in öie Xubcn gelegt, 
öamtt öiefelben einen befleren (Befcbmad! 
bekommen. Ulan fann aueb gleicb ein 
paar Ötfcnitje mit öen Xubcu öunften. 



TSMumvnfol;! mit ettbädfenen 836 
£ütmt(n. 



rei Stucf Älumenfobl weröen 
»on öen JMattern befreit, öeren 
Stengel ein wenig abgeftbmtten , in 
frifebea tPafler gelegt, V» Btunöe vor 
öem 2tnritbten in fieöenöem Saljwafler 
unö 1 Jtotb JEmtter gefoebt, mit einer 
(Babel öie Jblumen bebutfam berauage* 
nommen, in öer (Bemufefcbule ange* 
riebtet, öatf öaa (Barne eine Äofe bilöet 
unö eine Jbutterfaucc öaruber gegofien. 

(Bebatfen* fühltet: £ege 2 ^ubner 
40 Minuten in fieöenöe Suppe, öann 
la# fie auafublen, tranfebire fie, betreue 
fie mit Bai* unö Pfeffer, tauebe fie in 
2 mit iTlilcb verfleppcrtc *&ier, febre fie 
in feinen J&rofeln um, baefe fie in beigem 
Scbmal? unö garnire fie auf öen Jblumem 

(£tnc £><bk*ic in fcbrtv.iur 83T 
Sauce unö tVL;a«rcm. 

<£rflerc t|l in £Ir. 467 bemerft. 

Kalb.ofcbtcgcl mit i^-mif b:cn 838 



er Äalbdfcblegel wirö geflopft, 
abgehäutet, von öen Äeincn ge> 
l<Mt, mit Balj unö Pfeffer über Haa>t 
gebeiu, am anöern lag geötmftet mit 
Jbutter unö öer J&cije unter öfterm 
üegietfen ; fangt öie Sauce an, furj ju 
weröen, fo gib 1 Beboppen fauern Äabm 
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4. tttai. 



öa*u, laß ibn Für? einöunften unö fer> 
mrc ibn mit gemifcbten S4at oöer ge* 
rotteten Kartoffeln oöer einer IHebl* 
fpeife. 



839 tTSanfcripubbing mit 
(Dran gen fauce. 

^erlaffe '/ 4 # ümttcr, gib fie mit 
Vi * tttanöeln, fein gewiegt, 
12 Äotb (Drängenderer, 9 »£iergelb in 
einpafTenöes(Befd>irr, rubre Öies fetuumig 
ab, öaju 8 iLotb Jbisquit un£> 2 £otb 
Macaroni, geftoffen, öen ödmec von 
6 (Siern, fülle dies in eine betriebene 
^orm und jüeöe fie eine balbe Stunde 
im 3Dunfi. 3fi Oer Puööing fertig, fo 
fiurje ibn beraus, befied' ibn mit VTtam 
öeln unö übergieße ibn mit (Drangen; 
fauce. Warte l J t £iter f&flen Xabm 
fteöenö, gib öas (Belbe einer (Drange 
unö 8 Ä.otb 5ucfcr öarein, öedre es ju 
unö laf* es erFalten. Hun r&bre 1 Häffel 
voll ITTebl mit 3 £<$ffel »oll Falter IHU* 
an, rubre öarein 4 (Eiergelb, gieHe nacb 
unö nacb öen »Drangenrabm öaju, rubre 
öie Sauce beim ^euer ab bis jum 2luf/ 
coeben unö feibe öicfclbe Öurcb ein Sieb 
über öen Puööing, öie übrige fermre 
eigens. 



4. «Tat 

tarn tn ebe nfuppc mit Reu 1 1 < n -84:0 

- r - on einem lammten toeröen alle 
- Abfalle fein gebadft , mit 
.Ifettc, Swiebel unömebrerem 
tDurjeltoerr - geöunffet ju bellbrauner 
$arbe, eine (Dbertafle roll geraderer 
ÄroTeln, 1 (Blas XDein , Salj, Pfeffer 
unö öie notbige Suppe öaju gegeben, 
gut ausgelebt unö öureb ein Sieb über 
Kruften oöer Älotfcben gegoffen. 

KtnbfI<tfcO mit Senf- 841 
Fartoffin. 

efottene Kartoffel weröen gefcbalt, 
gefebnitten, eine bcUbrauneÄrenne 
gemaebt, mit Suppe gel<$f<bt, öie Kar/ 
toffel mit beliebigem <Bea>urj öarein ge* 
geben, 3 Äoffcl »oll Senf öaju, aufge* 
foebt unö jum Xinöfleifcb aufgetragen. 

ScfmtttFofcl mit Salami. ^42 

JDiefcr toirö bereitet tote öer XTinter* 
Fobl in Sir. 81. 

^afc, gcbunflet, mit 84r?3 



tflacaeont. 



cirtner -^afe toitö jertbcilt, öie Scblegel 
■■■■ unö öer JCurfen mit weitem 
SpecE gefpieft, öas <£aficrole mit SpecE 
belegt, öie StucFc öarauf, mit Salj unö 
Pfeffer beflrcut, mit einem (Blas XDein, 
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1 <^cb<5pfIoffcl vollQuppe, einem 3toicbcl 
unö ettva* (Brunjeug iveicb gcöunftet, 
mit 3 Äotfel voll Webl geftaubt, nocb* 
mal aufgefocfrt unö mit italienifcben 
ttlacarom fcrvirt. 

844 ivu-mc SorcUcri/ gebacken, 
mit RrtflVn* un& Öcc4>f£l4t. 

^Vie ^o^Hcn tveröen rein gepult, 
^ " auagenommen, " 2 Ötunöc in 
öalj gelegt, hierauf in JbroTcln, gemifcbt 
mit Yttebl, umgefebrt unö in Qcbmalj 
10 fcb gebacfen. 



845 



CÜaffctbiibntc mit grünem 
*5ulv:t unfc ITVicbfclcompoc. 

rfiere tveröen trotten gerupft, 
tfek-'ä flammirt, ausgenommen, mit Bai* 
unö Pfeifer eingerieben, öic J&ruftc mit 
vopecf belegt unö am <3pieß oöcr im 
Xobr gebraten. 



846 



nubcfauflällf »nie »,>"aon 
buttenfsuet. 




in viertel ff ITtacaroni oöcr fein 
& gefebnittene tTuöeln tveröen öict' 
in \Tlilcb gefoebt. Xubrc 10 üotb Jbutter 
mit 8 »£iergelb fetuumig, öaui 8 Jlotb 
(Citroneimtci'er, öic auagefubltcn XTiiörln, 
öen «ebnee öcr 8 Itter, fülle öic ITtaflc 
in eine 2luflautform unö baefe fie lang* 
fam. 

£ie ^aucc: ÄingefotteneB Jägern 
marf tvirö mit tOafler unö XCein »er* 



öftnnt unö jum fetter geftellt, von einem 
£>offel voll Wehl unö XCein ein fleißiges 
Cciglein gematbt, in öic foebenöe Sauce 
gerubrt,öicfenacb J&clicben veröttnntunö 
in einer Baucerie jur Cafel gegeben. 

Von beute an tvirö aueb jcöer^reitag 
bemerft. 



5* VtaU 

5 i fei > fu ppc mit S4j vc a r * b ro l) . 



847 




■Jiti mittelgroßer Äarpfen tvirö 
in öahtvaifer fammt öen 
Äaufcbeln gecoebt, öic (Balle 
jeöocb entfernt, in öen Buö fcbtvarjps 
ü>roö gefebnitten, gecoebt mit ©alj, 
pfeflfer unö peterfilie, öer Äarofen in 
tDurfel gefebnitten, öarein gegeben unö 
beiß aufgetragen. 

KubCClCt mit Öpartjclccbfcn. 848 

d tveröen fieben »Eier mit 1 JCafle 
k5w% fußen Äabm verfleppert, gefallen, 
in frifeber Autter leiebt gecoebt unö 
fcbnell jut lafcl gegeben mit öen Spargel* 
erbfen, Öic in SaljtvalTer gefotbt, in öie 
Witte öer Stbale gegeben unö mit beißer 
Jbutter begoflen tveröen. 

6>aucrfraut mit StocFftfcb« 849 

•k v vr|teres tvirö mit Äuttcr gcöunfict, 
mit ITlebl geftaubt, mit 1 ©las 
VDein aufgefoebt unö mit öem in Stviebcln 
unö Äpfeln gefebmaljenen Stocfftfcb 
fervirt. 
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850 



mit 



SuvcfcbiKn. 



rftere find in Hr. 3 1 bemerft 
JDic Swetfcbgen werden mit 
XPcin, TOafler, gamem Simmt und etwas 
Citrone furj eingefocbt und mit Den 
Hudeln fervirt. 



851 Karpfen in beaunce e>a 
und Paflctc, 



IK< 




in Karpfen wird gepult, in @r&df< 
getbeilt, >/* Stunde in ^ah ge/ 
legt, mit Jfcflig, Waffcr, (Eitronc und 
Öalbeiblatter gefoebt, in eine braune 
ünenne, in der 2 Btuct'cben Zuäct gc/ 
bräunt find und die, naebdem fie glan* 
jend abgerubrt, mit ^jtfcbfud gelofcbt ijf, 
gegeben, darin aufgefoebt und mit Palleten 
ju liftb gegeben. 



(Bebcatcnce 2Cal mit ötccb> 
f.;Iat und Uf U c. 

iErfiercr tft in X~r. 30 bemerft. 

853 £itroncn«<£citm'. 

3D£cfc wird tx>ie in STr. 812 bereitet, 
nur nimm ftatt den Bcbmanferln jwei 
£6ffcl voll (Zitronengelb. 



6. m<tu 

Rennen flippe mti 
lllandkttcn. 



854 



, mp Wancbettrn werden '/» 
Stunde vor dem 2inricbten 
j in abgefeibte ^ennenfuppe 
eingefaet, >/, IC, aufgedockt und mit 
•dcbnittlaucb bcflrcut, aufgetragen. 

2>ic <£enne wird, naebdem |ie ge> 
fotten, tranfebirt, in Xindsfcbmal* mit 
<=Salj und pfeffet abgebraunt und mit 
Peterfilie garnirt aufgetragen. 

Kinbflcifcfc mit frifeben 855 
(Surfen. 

v.j entere werden gebobelt, eine 
©tunde in öalj gelegt, dann 
ausgedruckt, mit »£|Tig, (Del/ «oalj und 
Pfeffer angemaßt und mit fein ge* 
febnittenen Rartoffeln gemifebt. 

Spinat int: iviv.udxcrcr 856 
dumu*. 

3Der Spinat i|t in Hr. 172 bemerft, 
die Junge wird weieb gefoebt, fein ge/ 
f4>ni«en und auf den öptnac garnirt. 

(Brutu* t£rbjVn unb gelbe oO'T 
Kuben mit Kai ln?fcbn iQcn. 

,\ Nfi« *Erbfen werden aus der -^ulfe 
gelöst, gewafeben, mit üuttter, 
etwas Öuppe und 1 iloffel voll fein ge/ 
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badften Peterfilie weicb geöunfiet , mit 
Qalj unö tftusfatnufl gewurjt, mit 
Hiebt geftaubt unö nocbmal geöunfiet. 

3Ulbdfcbnitt,e aus öem Öcblegel wer* 
öen ßcflopft, mit @alj, Pfeffer unö 
ITlcbl bcfireut, mit '/« MTe »oll XOein 
unö foviel Buppc geöuntfet, in öie 
VTIittc öec (Bemufefcbalc gegeben unö öie 
Äüben unö £rbfen im Kranje um felbe 
garnirt. 

858 ü.ad)o mit Kartoffeln unb 

75 uttec. 

JDer ^ifcb ift in Elr. 405 bemerft 
unö Fann nacb J&elieben mit Kartoffeln 
unö Jbutter fett»irt weröen. 

859 (Befutlte (Bana unb 

öpargclfalat. 

ic (Band wirö gefüllt/ fo, wie im 
'.X. vorigen tflonat bemerFt ift unö 
im eigenen Qaft gebraten unter öfterm 
(Entfetten* 

£>er Spargel wirö im Saljwaflcr 
gefotten unö mit (Sfltg unö (Del ange; 
maebt. 

8(50 



l/£ 'in balbes ff Jbutter unö ic tßier* 
r>V- i gflb weröen gut abgembrt, öaju 
1 Äboppen fu^er Xabm, 6 Toffel »oll 
VHebl/ 4 Jtotb Citronenjutfer, 4 Jtotb 
Wandeln unö ein wenig Vanille, in 
eine betriebene £orm gefüllt, langfam 
gebacken unö mit Sudler betreut. 




7* Vftau 

(?ancUbcr|"uppc mit 861 
iViacaroni. 

, ic ilebcr wirö fein gewiegt 
mit Peterftliegrun, gerottet in 
2ibfcbopffette, follte fie $0 
Flein fein, fo rolle eine ausgcflreifte 
Äalbamilj mit, gib 2 (Dbertaffen »oll 
gecoflete J&rofeln öaju, giefle Öie notbige 
Öuppe auf unö gib fie nacb 1 Stunöe 
fieöenö über in Waffer abgeco<bte Uta« 
caroni. 

lunacnbraten ru(Tifc*>cc Ärt 862 
JDer Jbeaten ift in Hr. 635 bemerkt. 
*-Dduvaruinineln mit «. 863 

backen cm iammflctfch. 



5/£ rflere weröen gereinigt, gefebnitten, 
in UTebl wafler gelegt, au»genom/ 
men, gefotten, abgegoffen, in einer 
&utterfaitce ein paar Minuten aufge' 
Focbt unö mit gebaefenem Äammfleifcb 
beFranjt, aufgetragen. 

2>laur*obl unb «lötdetten. 864 

JDer Äobl ift in XTr. 108 unö Öie 
doteletten in Hr. 198 bemcrFt. 
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£c<fct mit öarbcUen. 



< er ^eebt wtrö gepult, ju einem 



King geformt, mit <3alj unö 
Pfeffer eingerieben, mit »/* « Butter, 
Zwiebel, etwa» (Titronc unö i (Blas* 
d>en Wein geöunfiet, aueb eine (Dbec 
taftc voll TGDalTer öaju gegeben, 3 Hein 
gefebnittene öaröellen unö 1 Äotfel voll 
Peterfiliegrun. -^aben letztere 5 Winuten 
geöunfiet, fo gib öcn ^eebt in öer 
Battce jur lafel. 

nierenbraten mit Äactoffcl- 
falat. 
fcerfelbe i(i bePannt. 



867 



<B v b a if c n e 3 vc c t fei >gcn . 



; v * 0 toeröen öic Sioetffbgen von öen 
,Vj, fernen befreit, öafur Wandeln 
eingejterft, in einen J&ranöteig getaudn, 
in ©drnialj gebacken unö mit Sudler bc 
lircut fervirt. 

jDe|rertb k :cfivetF. 

8. Wal. 

868 

v>icnfuppe mit Ropfjftttfcfe 
unb @cfrn ttten. 

9 

^} in halber HalbitPopf wirö weidi 
gcFocbt, öas -^irn berausgc* 
Rommen, gerortet mit öal*, 
Pfeifer unö äwiebel, aueb peterfilie, 
mit 2 Äojfel voll Wehl geflaubt, mit 




Öuppe aufgcPodn unö über gehabte 
Bcbnttten angeriebtet. fcat» ^leifcb u>irö 
vom Äopf abgelofi, in fepone XOurfel 
gefebnitten unö in öie 3uppe gegeben. 

Kttibflcifd) mit fauern 869 
Kartoffeln. 

ie Kartoffeln weröen in tCurfrl 
gefebnitten, in hellbrauner ^aucc 
gePodu, mit (Eitronenfaft gefauert, unö 
mit Peterfilie befircut, jum Äi»>öfleifcb 
gegeben. 

^-oaucr traut mit Wcbivcinc 870 
fletfcfr. 

5£>a» Kraut i\l in Hr. 47 bemerPt, 
u?irö mit öem ^lcifc(> gePodn unö öid? 
mit öcbnittlaucb beftreut aufgetragen. 

Opargclecbfcn mit gc« 871 
cricfclteiti Saud^ftcH*. 
^■V ic Öpargclerbfen wuröen in Hr. 



693 bcmcrPt, öer ü>aud>fled? wirö 
gefüllt, jufammengcrollt, gebunden, in 
Äutter mit ^alj, Pfeifer, Swiebcl unö 
2 Blatter Salbei gebraten unö mit 
Öpargclcrbfen feruirt. 

3fd;cn, gebraten, mit Kopf- 872 
falat. 

•|YT>an febneiöe öen 2lfcben öen Äaucb 
*Z'jLJ$ auf, nehme öaa innere heraus, gib 
gefdmittene Stoiebel, Zitrone unö Peter/ 
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filfe nebft Jbutter in öen $tf<b, beftreicbe 
ibn nacb auflen mit Jbutter unö brate 
ibn auf beiöen leiten am Äoft, gib ibn 
mit <£ffig unö (Del ju «Eifcbe. 

873 ^«mmcl feblegcl unb Kar* 

roffclfalar. 

Oelber ift in Hr. 153 bcmerPt. 

874 WdcbfdßutTauf. 

Sp'ieöc Vs * gcöortte TOeicbfcln, reibe 
von 3 Semmeln Oie Xinöe ab, 
weiebe oie Bemmein in Öic WeicbfcU 
brabe, rubre '/* * -Butter ab, nacb unö 
nact» 10 iEiergelb öarein, '/< ^ Zitronen* 
uicfer, Oen ©ebnee von 8 ftfem unO 
Oie TOeicbfeln, gib alle« in Oie ^orm 

unö baefe e» langfam. 

iDelTfrtbacfiuerf. 



875 



9. WTöi. 



PH 



oelieriefuppc mit Kuben 



wei öelleriePopfc unö 6 gelbe 
Kuben weröen gepufct, gc/ 
rieben, geöuntfet, mit ITtcbl 
bcflaubt, mit ©tippe unö fein gewiegtem 
Peterfilicgrun aufgePocbt unö über in 
reiner Öuppe eingePocbten VTTancbetten 
angerichtet. 



Xtitbt^'»f d) mit Älauftaut. 876 

Kofcnfobl in Butter mit 877 
gerotteten 5ea t a> ü rfitn . 

ic X<5acbcn weröen gereinigt, fünf 
i*«fcs«J tTTinuten gefotten, abgegolten, 
mit XJOafler gePublt, mit Jbutter, peter* 
filie, Pfeffer unö ©alj 4 Minuten ge* 
öunjlet, erbaben auf öic platte geriebtet 
unö mit öen t£>ur|tcn garnirt. 

SoteCfen mit £fftg unb Tel. 878 



rflere weröen abgcfcblagen , auf 
3 ein nafle« J5>rctt gelegt, Oer J&aucb 
aufgefebnitten , Oie Kiemen berausge* 
nommen, gewafeben, gefallen, mit einem 
fteboppen tPeinemg unö 1 ©eboppen 
tDafler, % iloflfel »oll pfcflrcrPcSrner, 
Zwiebeln, gelbe Xuben unö Peterfilie, 
langfam gePocbt, (öer #fcb öarf niebt 
(Teöcn) unö nacb V* Btunöc angeriebtet, 
mit £fitg unö (Del aufgetragen. 



0d>tvein£»fd>lccjcl mitKrufren 87V) 
unb grünem Balat. 

<Er|ierer itf in Hr. 275 bemcrPt. 

(fcebactene ÄrobfamttUn 880 
mit Himbeeren. 

roöfcbnitten teeröen mit fuflem 
1?~ZJ<:. Äabm befeuebtet, in 2 mit Uli leb 
pcrPlcpperte lEicc getauebt, in «Scbmaly 

ZI* 
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gebacfen, mit tSingefottenem betrieben 
auf einer Öeite, 2 aufeinanöer gelegt, 
in pfannenfucbentetg eingetaucht, nocfc/ 
mal aus öem Öcbmalj gebadfen unö mit 
3ucfer beftreut. 

io* HTaU 

881 Xeiefdjleim mit parmcfan* 

wolf &otb Äei» toeröen »eich 
gefotbt , öucd) ein öieb ge* 
geben, mit 3 <£iergelb friea/ 
firt unö mit Parmcfanfafe be|treut. 

882 tcnbbriJti'n mit lYiacatOlli. 

883 3ungc Sobnen auf cufTifcb« 
#rt unb geraumem* 5ungc. 

^obnen weröen gepuftt, in Öalj/ 
JsL&j. waffer gefocbt, abgegolten, in 
Jöutter mit Öalj unö Pfeffer einige 
ITTal gefcbwanft , öann angerichtet und 
mit Sungenbl'attcben garnirt. 

884 Äoblrabcn unb gebünffeteo 

BmaOTcifd). 

Selbe fmö in tlr. 150 bemerft. 

885 Soe«Ucn mit Surgunber 
UTVin unb gcbacfcnen Scobbctjdpm« 

viti e * 8 5 öre ^ en weröcn je in 4 Ibeile 
i^-"»^ gefdmitten, eingefallen, nach einer 
Ötunöe abgetrocknet, in Burgunder' 



wein, $lafche, mit (Ibalotten unö 
Peterfilie V* Qtunöe gefocbt, angerichtet, 
mit eigenem Saft abergoflen unö mit 
^erjchen aua Äutterteig garnirt. 



«in« (Bane mit 0*Ueci<- 886 
falat. 



ein ausgesogener Ötruöelteig wirö 
V» - v mit fauerm Kabm betrieben, mit 
Meinen 2(pfelfcbnit*,en unö Xofinen über* 
faet, mit Surfer unö Simmt beflaubt 
unö mit Äutter unö 1 Beboppen fuflen 
Äabm langfam gebacfen. 
sDejl'ettbucfu>erf. 



ei« mau 

Raceiolfuppc mit t>ubn 888 
imb Krutlen. 

£j er Äaroiol, 2 Ötutf, wirö in 
Meine Xoachen getbeilt, in 
-/* a^T. ^ Saljwaflcr gefotten, in ^ette 
3 SLiffel »oll ITIebl gerottet, blo# mit 
•Suppe nacb unö nacb aufgefoebt , öer 
&art>iol öarein gegeben, mit 2 *£iergelb 
legirt unö aber Äruften gegoflen. jfcaa 
^ubn wirö in 12 Stacfe getbeilt unö 
in öie Suppe gelegt. 
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889 Kiivbffcifa mit Kofa- 

as Püree wirö bereitet wie in 
£7r. 582, nur wirö es mit Xrebs* 
butter unö etwas ^agenbuttenmarr" ab/ 
ger&brt. 2>te -4'alfte fann man weif* 
(äffen, öas Xofapuree in die Witte Oes* 
felben geben. 

890 <B*lbe Xüben mit 0d>in» 

Fe n rollen. 

<£r(tere finö in Sir. 108 .bemerft 
unö werden mit jufatnmcngerotlten 
^ebinfenfebnitten garntrt. 

891 ««nofun« mit e«rnnrf. 

fdjmacten. 

^asfelbe wirö mit iEflig, tüafler, 
9 Citrone unö Ärauter gefotten 
unö in weifle <£inmad;fauce gegeben. 

892 2(fll tnit boUanbtfdj« 

Baue*. 

er 2lal wirö in Ötdidfe tranfrfürt, 
i*k«>> mit V» ^tboppen iEdlg, ebenfo/ 
viel XDein, etwas tDafTer, (3alj, Pfeffer 
unö Zwiebel blau gefotten, '/ 4 ©tunöe, 
unö mit bollanöifcber Öauce übergoren, 
ferrirt. 

fcie Sauce: Xabre 1 JUffel voll 
VTCebl mit raltem tt>afler ab, öaju % % 
jerlaflene ümtter, 6 tEicrgelb, falten 
Sifcbfuö, einige pfefferforner unö UIus* 





tat miß am beißen t$erö, bis öie Qauce 
auffloflen will, gib öen öaft einer b<*l* 
ben Citrone öaran, feibe fic öureb ein 
Sieb unö (teile (Te bis *um tf5cbrau<b 
in warmes tDafler. 

^Kalbsbraten mitgcmifrfjtcm 893 
Balar. 

JDer J&raten Hl in Hr. 832 bemertt. 

lüine 5D«mt.(CocM. 894 

:cbt £otb gefioflene Wandeln, 2 
iCicr, 6 totb 3ud?er weröen 
fein abgerubrt, öa?u nacb unö naefc 
7 SEiergelb, 3 Jtotb IHebl unö öen 
^ebnee öer £ier, öauon ein Älatt ge< 
baefen auf Papier. Hun barfe ein 
jweites JMatt von Scbwarjbroötorten< 
tetg ftngeröicf unö Iicbtbraun ; finö fic 
Halt, l£fe öas papier ab, fülle fle mit 
21 pritofenmarmelaöe, lege fic aufeinanöer, 
uberjiebc fte mit (Blafur, laß öiefe troefnen 
unö gib öureb öie (Blafurfprtge ein 
Heines Äorbcben in öie ttlitte, gefüllt 
mit $ttrcfcten. 

12. tlTau 

Bagofuppo von tVHfd). 80O 

ct»t £otb ^ago weröen lau* 
^^i'' w«r»« gewaftben, mit 2 Hiter 
^;r^)T-'' mileb unö i etuef Vanille 
langfam */< ^tunöe gefoebt, beim 2ln* 
riebten Jbutter, wie ein *£i foviel öaran 
gegeben unö mit 2 <Jtiergelb legirt. 



Digitized by Google 



i66 



13. ttlai. 




896 £<d>t, b\au, mit Ätrtn, 
Oelber ift in Hr. 681 bemerk. 

897 Bßuerfraut mit Storfftf* 

in IfccbfmfaiKtf. 

«8 Kraut u?irö mit 74 ^ Äutter, 
Salj unö 4 Äorsöorferapfcln ge* 
öuntfet. JDie £rbfen werben gefoebt, 
Öurcb ein <3ieb paflirt, öcr etodrfifcb, 
öer in beitfem tDafler junor gefotten, 
öarein gegeben, ein paar Minuten ge* 
fodu unö mit in öen tErbfen gefoebten 
(oellerietourfeln angeridjtet. SDas Kraut 
wirb niebt mit VTCebl geflaubt, fonöcrn 
mit einer (Dbertaflc voll iErbfenfuö. 

898 <B«füUttt Karpfen mit 

Balat. 

i|i in Hr. 688 bemeret. 

fauce. 

beides i|t in XTv. 31 bemerft. 

900 ^cbacfcnc 5rofcf;fdKtir\l 
mit Salat. 

rei TOieötn, d 25 Ötucf, weröen 
x b mit Balj, Pfeffer unö Peterfilic 
betfreut, naa> furjer Seit in \TIebl um/ 
gerebrt, in ncrHepperte <£icr getaucht, 
mit Ärofcln beflreut, in Bfbmaly gc 
bA&cn unö mit peterftlie garnirt, an* 
gerietet. 




»pf«irudKn. 901 



; -i y^ollc guten Hefenteig meflerrudren* 
' öid* aus, beftreiebe ibn mit 2lpfel* 
marmelaöe, ma(be ein (Bitter öaruber, 
baefe ibn unö beflreuc ibn mit Jimmt 
unö 5ud'er. 

^c|Tcrtba<f iverf. 

13. mau 

KalbfTcifdjtlrubclfuppc. 902 
rjebrig gebliebene« Äalbfleifcb 



rö gewiegt, mit 3 geriebenen 
Ammeln, Balj, Pfeffer unö 
Peterftlie gemifebt, mit beider Butter 
gefebmaljen unö jugeöecft. Unteröeffen 
barfe ^l'aölein, gib 3 £3ffel voll $lio* 
leintcig unö 1 ß< an öas Sletfcb, fülle 
öic ^l'aölein, roUe fie jufammen, Fod>e 
fie für* in Buppe unö feruire fie mit 
Picbntttlaucb beflreut. 

Xinbflafd? mit Barbctlen 9Q3 
faiice. 

&te Sauce ift in XXv. 170 bemerft. 

VOcificXubenmit Bdnrcim- QQzj- 
tTcifd). 

@clbc finö in *Ir. 151 bemerft. 

Sorcllcn mit Falter Bcnf^ Q05 
faucc. 

3Dtc ^orellen wetöen blau gefotten 
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unö falt geftcUt, öann mit faltcr Öenf* 
fauce fcrvirt. 

906 •£ammelf4>tcgcl unfc Rae« 

toffflfalat. 
Betber i|t in £Zr. 153 bemerfr. 

907 Kalter Xcioputoing mir 

*£rt>bccrfaurc. 

«V er «Keiö «nrö mit VHilcb ju einem 
öidfen Ärci gefönt, aungeftiblt, 
8 Jlotb J&utter, 6 ifeiergelb, 6 ilotb 
3uc£er öaju gerubrt unö öen «öebnee 
öer iEter, Sie Waffe in eine £orm ge> 
füllt, im JDunfte gefotten, mit i£röbcer> 
fauce begoffen unö jur £afel gegeben. 
2>rffmbacfirciF. 

14» Vftau 

908 £abccgt;kefiipp< mit 

Seifen. 

]tc^lf JLoffel voti. ^abetgiiea 
werden wie <Keia gefoetn, 
2 Ärifen eingelegt , Öarin 
weieb geroebt, öann abgebautet , in bef 
liebige Bt&dre gefcbnitten unö vor Dem 
2f titrierten wieöer in öie Quppe gegeben. 

909 Atnbffctfd; mit 5iv>Kbd 

fautc« 

2>ie Swicbelfaucc wirö mit 3 JZ.<5lfel 
voll Öenf angerubrt. 




Äobmn in Kabmfaucc mit 910 
Sungc. 

JDic JBobnen weröen gefotten, in 
fauerer Xabmfauce aufgefoebt unö mit 
5ungenblÄtt((>en garnirt. 

Öpacgelerbfcn mit Butter 911 



icfelben weröen gefoebt, abgegoffen, 
in beider Äutter mit Bai*, 
Pfeffer unö peterftlie jwei Vllal gc/ 
febwenft, aufgekauft auf öic platte gc-- 
geben unö mit tüurftcn garnirt. 

Hai mit Balat, 912 

na<b 166 bereitet. 

Kalbebrufl mit gemifdnem 918 

Salat. 

fciefe wirö bereitet nacb XTr. 798; 
Öie <Dberfla(be fann man fpict'en. 

Simmtnubcln mit (Drangen* 914 

**ibc von 6 Bcmmeln öic Xinfe 
ab, febneiöc fie in 4 iEbeile, tauebe 
fte in Wilcb unö wenn fie cingefaugt 
baben, in »erflepperte *£ier, febre ftc 
in Ärofeln um, baefe fie in beifam 
Btbmalj unö beftreue fie öirf' mit Simmt 
unö Surfer. 

jtclVerrbvicfwerE. 



I 
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15* VTu\u 

915 



; ecbs Semmeln weröen fein gc* 
l^^R^i; fdmttten, mit falter tUilcb 
^ ^r^i nciveidft, mit beider ümtter 
begoßen , und jugeöecft. nun wiege 
übrig gebliebenes ^leifcb unö gib es mit 
Öalj, Pfeifer unö peterfilie, 3 £ier 
unö einer (Dbertafle voll VTCebl an öte 
Öcmmeln, maebe öen leig gut jufam* 
men, badre davon Heine 2U<5pcben tn 
beigem ©cbmalj, foebe fic in öer Buppe 
auf unö viebte fie an. 

916 KintfTeifd? mit Brunnen« 

PrctTcnfalat. 

917 Baucrr'raut mit öetuvemt». 

Fnocbcn. 

Jfcaafelbe wirö wie in ilr. 47 bereitet. 

918 

.SVic Spargelbufcbel werden in Waffer 
'. t ' abgefotten, abgegoflen unö warm 
gcfieUt. 3nöc|Ten weröen 3 junge -^ubner 
gereinigt, 8 ITlinutcn in öie fiedende 
Suppe gegeben, mit frifebem XTa|Ver ab/ 
gcfüblt, jeöes in 5 Cbeile tranfebirt, in 
weiter *£inmatbfaucc mit Swiebel unö 
vcrftbieöenem tBrunjeug, öem Saft einer 
(Zitrone langfam weieb gefoebt, aueb ein 
tölas Wein unö etwas Suppe öa?u ge* 
geben. 



2(alcaupcn, blau mit 919 
Kappern. 

JDiefelben weröen 10 Minuten ge* 
foebt unö mit boll'anöiftber Sauce beifl 
ubergofien. 

KalbofcbicacJ mit grünem 920 

fccrfclbe ifl in Hr. 811 bemerft. 

(Butt 6cfon>eiwc (Dmeutten. 921 

?A v ?V(b« &otb 3uct'er, io*£iergelb unö 
W!/. l t ^' tcr f* u *«* r Xabm weröen 
mit öer Scbneerutbe fein abgcfcblagen, 
öa*u 8 Hotb ITlfbl unö öen S4mce öer 
<Eiev, öavon (Dmeletten gebacken unö 
mit Sutfer beftreut, fcbnell jur Cafel 
gegeben. 

i6* Vllau 

pafhnarTtippe mir 922 
itaiicnifcbcn STIflcaroni. 



ingefabr 12 pajitnatwuricln 
* weröen gereinigt, gerieben 
I I mit 6 gelben Xuben, in 2tb» 
fcboptt'ertc mit 2 Jloffcl voll pecer|ilie 
weieb geöimfict, mit 1 lafie voll ge/ 
rotteten J&rifeln geflaubt, mit guter 
Suppe 1 Stunöc gefoebt unö über 
italienifcbe Wacaroni angeriebtet. 
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923 ! . ftc«t nui ich 

924 

fpitfret £cl\ v. 

ie Scbroamme weröen gewafcben, 
'A^: gclhitjt, mit » 4 S 

Jbutter, 3i»icbcl, öem Saft einer (Citrone, 
Salj unö Suppe einige Ittinuten ge/ 
öunflet, mit einem £offel voll YTtebl 
und einem £.<5ffel »oll g?n?iegtem Peter« 
(Uie geliaubt, mit 1 Caffe »oll Suppe 
nocb 3 Minuten gefocfrt unö mit öcr 
Heber aufgetragen. 

ifeine Kalbsleber n>irö abgebautem 
öie (DberfTacbe gcfpirf t unö in öie Äeije 
gelegt, feine Stunöe »or öem Tin* 
richten lege gefttmittenen SpecE in eine 
Xcine, öie Heber, 3t»iebel unö (Brun/ 
jeug öarauf, öcct'e mit J&utter betriebene« 
Papier öarauf unö brate fie unter 
6fterm .begießen mit eigenem Saft unö 
1 laffe »oll J&eijc Dtf f«c fertig, 
ö. b. fitere beim ^ineinflccben fein Jblut 
mebr berauö, fo beflrcuc (te mit Salj 
unö Pfeffer unö gib fie mit öcr Sauce 
in öie Witte öer Scbwammc. 



925 

3E>ie JUnfen find in Ur. 149 bemerkt. 



-r ^mnu, <Lad;o, auf bctu 926 

wei ein balb 'S JUcbs weröen in 
fingerbreite Studfe gefebnitten, 
mit Salj unö Pfeffer beftreut, in feine« 
(Del getauft unö auf beiöen Seiten über 
jtarfer Roblenglut gebraten auf öem 
Xofic. J&eim 2lnricbten garnire fie mit 
Peterfilie unö befranje fie mit Zitronen/ 
febeiben , feruirc öaju Rappcrnfauce 
na(b Hr. 184. 



927 



3Dic ^&Uc toirö bereitet au» Semmel/ 
brofeln, % J&utter, 3 »feiern, Salj 
unö Pfeffer. 



Saya'iftl>c Xoppcniuifcdn. 92H 

j in Celler »oll futfer unö 3 0)ber/ 
raffen »oll faucrer Coppentas 
weröen mit 1 v&i, Salj unö 1 % Wcbl 
ju einem leisten JCeig gemaebt, öavon 
fingergrofle XTuöeln in '/ 4 'S Jbutter 
unö ebenfo»iel Scfrmalj auf beiöen 
Seiten gelb getoebt unö beifl ju Ctfcb 
gegeben. 
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17* HtaL 

929 3au*w Xahmfiipi>< mit 

VCVirftcn. 

ufgefcbnittenes öcpwarjbroö, 
um 20 a>irö in ^ette g?lb 
gerottet, mit Suppe '/»©»»^öc 
aufgefodu, 1 Beboppen fauercr Kabm 
öaju gegeben unö beim Zlnricbten mit 
3 £iergelb legirt. 

930 XintyTtfifa mit Kartoffel, 
Butter unfc Ben f. 

931 Wachteln mit Saucrfraut. 

ic XDacbteln weröen gerupft, flam/ 
mirt, aufgenommen , mit öal* 
und Pfeffer beftreut, tTeinlaub über 
öie J&rufte gegeben, Spedrfcbciben öaruber 
gebunden, am Öpie# bei bell cm Reiter 
15 \V\ muten gebraten unö jum Sauer* 
traut fervirt. 



UOirfing mit gebaefenm 
Srifcn. 

ier junge tfirfingfopfe werben ge* 
^ reinigt, in 4 tEbeile gefebnitten, ge* 
fotten , abgetublt, in guter »Einmacb» 
fauce gerodet, mit Citronengelb, Paflinat* 
wurjeln, Petcrfilie unöSalj, angerichtet 
unö mit gebadenen J&rifen garnirt. 



JotvuVn mit 2(opic. 933 

ie blau abgefottenen ,$orell?n wer/ 
>• ^ öen in ibrem Suö ralt geflellt, 
beim 2lnricbten in einer langen Bcbuflel 
geordnet unö mit gebadeter $leif$fal} 
garnirt. 

(ßano, mit Kaflanicn 93*4: 
0<füUt. 



ytt Äorprr öcr (Bans wirö gefüllt 
*mn.J mit Kaftanien unö wie fonfl 
gebraten, Bermre öaju <£nöivienfalat. 



935 



h-vimw;nFcrlmiu*. 

\ on •/» Vllilct> unö 2 Äoffel 

i--* voll tflcbl foebe ein öunnes 
Kinöamus, bade öavon einen Ibcil in 
einer (Dmelettenpfanne mit Jbutter auf 
beiöen Seiten gelb, gib öie« auf ein 
leller unö bade öie übrigen; unter/ 
öeflen foebe ein feines Vtlu» mit futfem 
ilmtter, #abm, 3 £.otb ditronenjuder 
ganj öcinn, gib e» in eine tiefe Sd>afl*el 
öie Bcbmanferln öarein unö ftfmeU ju 
tüifcbe. 

18. mau 

Stricfalfuppc. 936 

cd*a Zwiebel weröen in *Dur> 
fei gefebnitten, in l /i Ä Autter 
Sjf^SÜS* gelb gerollet, 6 ©emmein 
würfelig gefebnitten, öie ^alfte mit öcn 
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3t»iebcln gerodet, mit öcm notbtgen 
tüaffer aufgeroebt, Sab, Pfeffer unö 
öie übrigen Semmeln öaju gegeben, öie 
Suppe angerichtet unö nocbmal mit 
Swiebel aufgefebmaljen. 

937 l£ i n c\ c 1 n a d i > t c $ r 0 f d > f d)cn fei 
mit jDampfhutaln. 

Jjjr >nfjig ^rofcbfcbenfel toeröen in 
>.^JU* Jbucter 6 VTlinuten geö&nfiet, in 
emer weisen Sauce vollenöa weieb ge* 
foebt, mit peterftlie unö öem Safte 
einer Citrone gew&rjt unö mit Den 
fcampfnuöeln in tZr. 31 aufgetragen. 

938 

SorcUcn nur Surctunfc»«» 
votin* 

fciefelben finö in Xlv. 885 bemerft. 

939 pure« von weiften Jftobnen. 

rei (Dbertaffen voll J&obnen wer/ 
öen &ber tTacbt eingeweicht, in 



Saljwafler wetcb gefoebt , öureb ein 
Sieb paffirt, mit Jwiebcln aufgefcbmal* 
jen unö mit Salmenfcbnitten befranjt. 

£)4:0 (Bebacf*n«t Karpfen mit 
grünem Salat. ' . 

er Äarpfen wirö gefebuppt, ge/ 



'jm*^ ,-: wafeben, auagenommen, inStudfe 



getbeilt, mit Sab bellreut, in \Tlebl 
getauebt, mit »erflepperten Äiern be* 



ftrieben, mit feinen X>rc»feln beflreut 
unö rofeb im Scbmab gebaefen. 

(Bcieonodfccln init<Tbccolac\\ 04:1 



s 1 



ier (Dbertaflen »oll (Brie» weröen 
> A-?£ in 3 Schoppen Utiltb eingefoebt, 
votnn es auagefublt i|t, mit V« ÄJ&uttcr, 
2 Ä.ö'ffel »oll tTtebl unö 6 <£iergelb ab/ 
gerührt, öaju öen Schnee öer 6 tgier, 
in guter Wilcb gecoebt, angerichtet unö 
mit (Ebocolaöe ubergoflen. 
Deflmbacfwerf. 

19* Vfta'L 

942 

COutflcn. 

in balbea « <Erbfen weröen 
in XDafler weich gefoebt, öas 
tOaffer abgegoffen, öie «Erbfen 
mit Suppe »errfibrt, öureb ein Sieb 
pafTirt, mit Sab nocbmal aufgefoebt 
unö über, in Suppe getoebten Xeis ge* 
goffen. 

£ ng 1 i fdx £enfc febn itten 943 
mit gerotteten Kartoffeln. 

'"Ii '.us einem abgehäuteten Jienöen/ 
: Ji . . ftudf febneiöc 1 fingeröidfe unö 
2 fingerbreite Stetere nacb öer teuere, 
flopfe jie ein wenig breit, beflreue fie 
mit Sab unö Pfeffer, brate (Te auf 
beiöen Seiten gelb unö »erjiere fie mit 
gebaefenen (Dcbfcnaugen. 
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944 £rAunf<(murfr>bl mit 



iefer »obl wirö »on öen Xippen 
geflreift, gewafcben, gefotten, ab/ 
gegoflen, fein gefebnitten, in ^ette, wo/ 
rin 2 Jwiebeln geratet, geöanftet mit 
<3alj unö Pfeffer, geft'aubt, mit Stippe 
aufgePod>t unö mit geöanfteten 3U(tanicn 
unö Warft™ tu Cifcb gegeben. 

945 (panetung mit ft-.rroffd 
nubetn. 

fcte Jbereitung ifl bePannt; mit öem 
(Bansjung Pann man awb einige tauben 
Pcxbtn. 

946 

ie blau gefottenen grellen wer* 

öen Palt gefMt, öaraber eine 

(Dclfauce (f(bon bemerPt) gegoflen unö 
mit gebauter ^leifcbfulj garnirt. 

94:7 Ä fl ! b a fd?l « g er unt» rjcm t fdj 1 c r 
Balat. 

fccrfelbe ift in Hr. 811 bemerPt. 

^p,d»t Äotb fafle Wlacaroni, 4 £otb 
äfela) jBbjtjuit unö 6 Jtotb Surfet wer* 
öen fein gefloflen, mit 8 (Eiergelb an* 
gerietet, mit »/„ Äiter f&flen Äabm 
»eröannt, an'a ^euer gebellt unö unter 




beftanötgem Äabren ju einer öt'cfen 
(Creme angePocbt unö warm geftellt. 
Äeim 2lnricbten lege eine Hage Bcbman* 
Perln ein , gtetfe (Creme öaruber unö 
wtcöerbole öies. 

20. Wal 

Roblrabcnftippcmit Hamm- 949 

fdmttVH. 

rib.x junge Äoblrabcn weröen 
gcfcbalt, in Pleine Würfel 
gefanitten, mit 2(bfcb<5ptfette 
geöunftet, mitlTCeblgeftaubt, mit flippe, 
Peterfilic, Qalj unö Pfeffer aufgePocbt, 
öas Äammfletftb/ im ^leifcbtopf mitge/ 
fotten, in @(bnift.e getbeilt, Pur* mit/ 
gePodu unö aber gebatfene Äruflcn an/ 
gerietet, i 1 /, « ^leifd? wirö n<Stbig 
fein. 

Xinbfteifd> mit lUrtoffcl- 950 
Purcc. 

,, f "v i* Äartoffeln weröen rob gefcbalt, 
in Würfel geftbnitten , in Öalj/ 
wafler gePocbt unö mit '/* « -Butter 
unö öer n<5tbtgen Ulm* »errabrt. 

&tauft:aiit mit 8d;t\viini* 951 
fotefetten. 

£rfleres ift in Hr. 114, lefttere in 
XXv. 212 bemerPt. 
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952 



X'lancin't Pen iifn^om 
ftalbebrarcn. 



cbneiDe Das pfeifet» in Heine @cbni£e, 
£^ berette ein J5>ccbamell, tau du" fte 
Darin ein, lege fie in ein mit Jbutter 
betriebenes J&acr'blecb, uberfireiebe Das 
(Banje normal mit Jbefbamell, ubergiefle 
es mit xerlaflener JButter, (treue parme/ 
fantafe Darüber unD baefe es V. ÖtunDe. 



953 



% Y ] V« ^ Äutter vergeben, gib vier 
— Hoffel voll Webl, itf Das ein 



wenig angelaufen, gieße l /« Ä.iter fteöen* 
Den, fußen Xubm öayu, etwas Zitrone, 
fotbe es unter beftanöigem Äubren larf 
ein, wenn Dies abgefublt, gib 4 i£ier* 
gelb daran, eines nacb Dem ani>etn unD 
etwas Salj. 



954 M«*u mü Ivct'm 
■•VVi 

; x efprifte Den bereiteten ^ifefr mit 
'•X*** XJOeinelTig unD beflreue ifcn mit 
Qalj unD Pfeffer. (Bib Äffig/ 1 Cafle 
tJDafler, Zwiebel, Peterfilie, etwas Salbei 
unD (Eitrone in ein Cafferole, wenn 
Dies coebt, Den ^ifeb Darein, laß ibn einige 
tTIinuten foeben unD richte ibn mit 
wenig «Deinefllg, gejiert mit peterfilie/ 
grun, an. 



955 

3Die laubeben (TnD in Hr. 420 be* 
merft. 



Auflauf reu fduranon 



956 



in balbes Äutter, 6 Jtotb ge> 
Itoffene WanDcln, 6 Hotb Suct'er 
unDi oULiergelb wcrDen flaumig abgerübrt, 
Daju Vi ^ geriebenes @cbwarjbroD, 
mit Wein befeuebtet unD etwas 3tmmt, 
Dem Öcbnee Der 6 tEier, Dann langfam 
gebaefen. 

>fcb(cim mit fabn. 957 

in balbes $ weiter Bago wirD 
etefoebt, bis er ftcb aufgeloft, 
Dann angerichtet, mit 3 <JEter/ 
gelb legirt unD mit Bcbnittlaucb be< 
(treut unD Der -«Jabn in Würfel ge* 
febnitten tmvtin gegeben. 



Ke)U>catfn na<U IXV.wc Zivi 9o8 
mir CPiicFcnfauc«. 




in Kippenflucf wirD geflopft, ge< 
j fpidft mit Änoblautb, mit Öaly 
unD Pfeffer beftreut, am Äoft gebraten, 
mit Jbutter betrieben unD mit (Burtcn* 
fauce, in Vtx. 521 bemerPt, aufgetragen. 
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959 



BauctrFcrtwt mit lÜftcbtefn. 




V. 



aa iSrflere wirö wie in XJt. 47 
bereitet, Öie tPa<bteln »eröen 
am Bpiefl gebraten unö mit ibrem Baft 
in Die Witte öea Ärautea gegeben. 

• 

960 ttmfcbor'en, gefüllt uni> 
gebaefen. 

^% iefelbenweröen weieb gefotten,inöcr 



Ulitte öer Hange nacb au»ein«iv 
öer gefebnttten, mit Xagout, bereitet 
aua Jbrifen, ^ammelfleifcb, 3t»iebel unö 
Peterfilie unö getobt mit XPein unö 
etwas Buppe, gefüllt, au* )u>ifd>en Den 
-Blattern, in einen Pfannenfucbenteig 
getauebt, inÄcofeln umgerebrt, in B(bmalj 
gebadfen unö mit PeterfUie garnirt, auf/ 
getragen. 

961 Sttfött lad)* mit 
Äartoffeln. 

fcerfelbe ift in £Ir. 405 bemerft. 



962 



OC: * nciöc aufl öcc Äalbsfeulc 3 ftnger* 
-iV. breite Bcbnifc,e, flopfe unö fpiefe 
fie, beftreue fte mit Balj unö Pfeffer, 
brate fte am TPogelfpieß oöer in öer 
Äeine mit J&utter, gib (Eitronenfaft 
öarauf unö riebte fie auf öer Baröellen/ 
fauce, in Hr. 202 bemerft, an. 



opteffrogcl mit &atb<Utn< 
fauce imb Batat. 



963 



3Cpfcl Kuflauf. 

■ 

%Vrate 12 2Iepfel weieb, febneiöe 
ÖÄÖ Äernbaus aua, oöer öruefe 
öaa Warf aua unö fonöere öie Bcbale 
unö öaa Äernbaua ab, rubre V* * 
J&utter mit 8 iftiergelb ab, gib von 
2 Bemmeln öie J&rofeln öaran, »/♦ f£ 
Zitronen juefer , etwaa Jimmt, l /< H 
2lpfelmarf unö öen Bcfmee öer 6 i£ier, 
baefe unö fertnre Öiefen Auflauf, mit 
Sudfer bellreut. 



22, tltah 

964 

&f ine balbe Hunge toirö gefotten, 
beftbwert, mit peterfilie ge> 
wiegt, mit gerö'tfeten Bern/ 
melbr<Jfe!n, 2 £iern, 2 Hoffet »oU (Briea, 
Bai* unö Pfeffer gemifebt, auf in be# 
liebige Btreifen gefd>nittene $l'aölein 
gelegt, öiefe jufammengerottt, in tPaffer 
gefoebt, in Buppe angeriebtet unö mit 
Bcbnittlaucb betreut. 

XinN^btuft mit Kartoffeln 965 
in Seatenjüe. 

öaa #eif<b t»eid> gefönt, fo 
brate ea in J&utter auf beiöen 
Bciten gelb mit Bai* unö Pfeffer. 

2tobe Äartoffel febneiöe in grotfe 
XTDarfet, öünffe fie in öer J&ratenfette 
unö gib |1e jum ^leifcb. 
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.^66 ©cfüUtct CPitftncj. 

r*t Kopfe werden t>o \ innen aus* 
jLmr,-. genommen, datf fie eine Sdule 
bilden, mit$lei(obfülle gefallt, die beraum 
g<fft$mmenen ÄlWr darüber gebunden, 
lod'er, HiÄ>a|Tcrweicb gefoebt, in w?ifler 
oder gelber £inm**fouce nocbmal auf* 
gefoebt, % Stunde, dann angerichtet 
und die Sauce darüber gefeibt. 

967 (Bcbacfcn« JjoccUcn. 



23. tttai 



175 



£Ä*Meine grellen werden bergeriebtet, 
auf beiden Seiten meflerruefem 
tief eingefdmitten, gefallen und \ t Stunde 
jugedeeft. dann in ITtebl umgefebrt, in 
abgefcblagene »üicr getauebt, mit Jbrofeln 
belireut, gcbad'en und mit Cittonen« 
febeiben garnirt, aufgetragen. 

968 fl&cbrawn« ätaten unfc 

ie vEnten find in £7r. 18 bemerrt. 
>fec; JDie £rubcndivien follen cingeput$t 
werden wie der Äopffalat. 

969 CO«in-(Dm«Ictttfii. 

ine (Dbcrtaffe Webl wird mit 2 
(Dbertaflcn voll fußen Xabm an/ 
gerabrt, daju 5 £ier, 4 Äotb (Eitroneiv 
juefer, davon Äucbcn gebaefen in der 
(Dmelettenpfanne, mit eingefottenen 
■^agenbutten gefüllt, jufammengerollt, 



vi' '- 




mit Sudler beftreut und fcbnell *ur 
JE; fei gegeben. 

23* XXlau 

Rr&iiHrfuw" mit 2Srifcn« 9*70 

ie Krauter werden gewaf.ben, 
gewiett, in $ettc gedünltet, 
geraubt, mit Suppe auf* 
gefoebt und mit einer laffe fauern Xabm 
legirt. 

j>rifenf-lopcb«n : Xubre 3^Ä.otb 2lb; 
fd>opffettc mit 2 iEiern ab, daju eine, 
mit peterfilie gewiegte Jörife, Salj, 
Pfctfer und eine geriebene (Beige, coebe 
davon Heine &l6f?cben in Suppe ein 
und gib fie in die Kr'auterfuppe. 

Xtntylctfd) mit Xabrtcnfälät 971 
unb fcifc|>cn (Purfcn. 

^äVCttfcbc Kuben mit 972 
@d>nt>cinofnod)cn. 

A. *S< ' ie Äübcn werden mit dem 2tb/ 



W öcc <£otelctten in tüafler mit 
4 Toffel »oll -£onig gefoebt, in eine 
braune Jbrcnne gegeben, V 4 Stunde 
aufgefoebt, dann angeriebtet. 

2Cal, blau gcfotten unb 973 
mit £itcon<nf4?cibcti befranjt. 
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974 vcmc ttV»ni< mu i.unaixi>uiu 

JDie «Sans wirö wie in tZr. 49 be* 
reitet. 

975 

Kirfrl-auompor. 

rci (Dbertaffen »oll UIcbl weröen 
>4U ... in : Vi Swoppen f&flen Äabm 
gefocbt, mit 3 ilotb Zitronen jucf er unö 
6 i£icrn abgrübet, in einem breiten 
(Eaflerole wit 10 £otb ümtter gePocbt 
unö mit in Wein unö Surfer gefoebten 
Kirfeben jur lafel gegeben. 

976 .!\otv«.;t'r..ii:i;; r • 
iV.iKun vU;Imm un^ Kruftcit. 

rjrfe^'in Seiler voU Korbelfrauc 
wirö fein gewiegt, in $ette 
1? geöanflec, mit guter Suppe 
aufgefoebt , über gebarfene Kruften gc 
goflVn unö mit 2 (Dbertaffen »oll fauern 
Kabm legirt. 

977 Xintfltftfdj mic ^actvllcn« 
£>ie Sauce ifl in Sir. 202 bemettt. 

978 

mit {.cKTiviirficn. 



ijcröiucc Räctöffrf. ^ ^* 

. as (Banajung wirö mit 2 Ä^ffel 
»oll $ette, 2 laffen Waffer, 
1 laffe Wein, Salj, Pfeffer^ 5wit?W, 
Peterftlieunö<£itronenfaft wci($jge$änuet, 
in weiter Sauce nm^blut, etwas Wein 
unö Surfet* nocbmal aufgetoebt unö mit 
in Würfel gefebnitrenen unö mit in 
(Bansfcttc gelb geroQejfn Kartoffeln 
aufgetragen. 

LK'l aifciKC Karpfen mi: 980 
«r'riiiiiK'ii Protfvn . 

£r'ierer i|i in Hr. 473 bemertt. 

ir<f»iU-"cc JL«;»nnu*t:ru'l unC 981. 
•Ji\5on einem uoröern &ammüiertel 



wirö öie Ärufl gut Untergriffen, 
gefallt wie öie Kalbsbrujl, jugenabt, 
mit Sal* unö Pfeffer eingerieben, mit 
Äutter, Swiebel, gelbe 2£abe unö Suppe 
gebraten unö im eigenen Saft jur lafel 
gegeben. 

<i:inc ^anö voll 
Scbnittfalat, (Barten? reife, 3wtebclr5br* 
(ben, Ä^rblFraut unö Äorafcb werden 
fein gefebnitten unö mit i£ffig u»ö (Del 
angemaebt. 
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982 



in ötruöclteig, fein ausgeiogen 
unö trodfen , roirö mit Ämter 
betrieben, mit frtfcben Kirfeben gefüllt, 
utfammcngeroUt, toie ein 4- i ^ bmonö 3 C ' 
bogen, in einer Äeinc* mit JButter, 
Surfer unö einer £afle fußen Xabm gelb 
unö faftig gebacken. 

25« VTta'u 

V)83 ; »' ' ,•;•>: Hill 



«v-"-y. 



toci JLtter TCOafler unö 1 £iter 
Wein, ganjer Simmt unö 
«Zitronengelb wcröen jum 
Statt gebellt, 2 iUffel UIcM in beiße 
«öutter gegeben, mit obigem geliebt, 
ÄufgeEotbt, über Würfel angerübtet unö 
mit 3 £tergclb legirt. 



984 



1 > 



ebt <£ier coeröen mit 1 (DbcrtalTc 
»oll Xabm verrleppert, 2 SL6ftcl 
voll ©cbnittlaucb, ^*lj «n*> Pfeffer 
Daran gegeben , in Ämter unter Um/ 
rubren weieb gcfodn unö mit geriebenem 
R*fe bcjlreut. 



-*>t«xtrifrj ni i£ts?fcii|autc. 986 

erfelbe roirö in SaljtDAfler toeitb 
gerbebt, 4 ITIinuten, in einer 
♦Erbfenfauce, öic bereitet mit ^ifebfuö, 
aufgefoebt unö <mgeri(btet. 



■TY.ir.yriuiiMn mit Rirfchcn« 



987 



fö111l?0t. 



. ie&ampfnuöeln roeröen in&irfcbew 
faucc getoebt mit Jp Pierling 
Ärebdbutter unö mit (Eompot aufgc 
tragen. 



DIU 



o 



98ö vi\'H'id":.T .'v.tpN-n 

2>cr ^ifeb toirö mit t»eitf.vn <*pfct 

p'yn&i m? u?i' In 11.. 166 grbr.it -n. 



■u.Mior ',1a l 11111 >-V.l\^''988 



Vbi 



nacb Hr. 75. 



feiner v/m- Kor m-pf m 



0 & *£>*$*Ki-4 m %k.iiw* '.u:. 



989 



edw £otb"&p^uvröeu in U1itfr 
öid'gcro^nuög^&b^t, mit 1 Vier 
0 fing J&uitar roeröen 6 'Eiergelb u^ö 
6 jü>tb 5ü<fer, jcöcB Wal ein /lotfei 
tfkiej» öaut, abgerubrt, jttfcQt öcn<3dwee 
,^_J)er. «ftier, in ein*' Berpiettc gebunöcn, 
gefallen, beimHiuiduen mit gefdmittenen 
VA-moc-ln beltrd't unö mit ^.; ; -tenbmtciw 
fauce übergort'.'«». 



0 r-. 
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26. unö 27. ttTai. 



26. mal. 

990 iß* 




;on 3 Caflen t>oU Vllcbl, 2 (Eiern 
und 2 üoffel voll Spinat* 
l'aft aurd ein feilet Hude!* 
teig gemußt, feine Xluöeln gefdmitten, 
ftnefl eingebt unö mit XDucjien auf* 
getragen. 



991 jjnilWTvifd; mit trifiluMi 

(Burfoi. 

c 1 

992 Sturmi mit koppln yttm 

imir»r. 

^ y •* Spargeln find in Hr. 693 bc* 
merrt unö weiden mit Oer XPurlt 
im Krame garnirt. 

993 (Brune ürrbfen, gvfbc Kuben 

unb ^d>ntrVn rollen. 



in leUer poll »Erbfen toeröen ge> 
öunifft nifr^ette, Sah, Pfeflrer 
unö Suppe, mit tllcbl beffaubt und mit 
Suppe *uf 3 etoctu. 2>tc gelben Xuben 
owöen der £/ange n*b gefrtnitten und" 
gefoebt wie Öie »Erbfen. 

c 

994 £dretfen, blau, mit (Tirroncrt« 4 

Icbcibcn garnier, ' 
naa? Hr. 383. 



j ;miu Lünten mit arunem 995 

^.;K;t uilfc Cdillpdt. 
fcie f&ntetl ftnö in Hr. 18 bemertt. 

(fabacTcnt' Rirfduti. 1 15" 996 



od>e mir 2 (Dbertafien »oll Webl, 
-vV. Jbutter und 1 Scfroppen fuflen 
JCabm einen JCeig, bis er fia> von der 
Pfanne lofl, latf ibn abföblen, rubre 
3 iEier öaju, tauroe die Äirfcben ein 
und badfe fie bellbraun in Scbmalj. 
I^f »Verfb.'.ifu'frf. 

CPcifrenfd>leini mir 99 1 
ftatfcm>*r. 

in balbes H Xollgertfe wirö 
mitSuppcgercn-bt,öerSaMeim 
entnommen beim erlien 2luf/ 
rotben unö warm gcltellt, % Ia|Tc »oll 
Ulcbl mit faltem XCA\\et abgerubrt, an 
öie (Beeile gegeben unö mit Sellerie* 
rcarf l aufgi'foct>t , nocbmal abgegeben, 
dann mit Kaifereicr aufgetragen. 




raun mit tllacäroni. 998 
• Hr. 59. 

GaiKri\;mvuVu«|v-tnufe mit 999 

iefelben weröen in YDafler get'ocbt, 
,«~^ (Jl abgegolten, gewiegt, in Äutter 
gcöunltet, mit Vllebl gcli'aubt, mit 5ud'er 
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und fetter Suppe aufgetaut und mit 
^rtcanöeau (£Tr. 123) jur lafel ge* 
geben. 

1000 Kuben mit 
Sduvcina-vf otekttm. 

JDtc Kuben ftnö in Hr. 151, öie 
(Toteletten in 212 bemerft. 

1001 Sorcllen tn,r fooUantufdn'r 

&ÜUC«. 

j^S »efelben weröen blau gefotten unö 
iA&Li mit boUanöifcber Sauce in £Tr. 
254 ju lifcb gegeben. 

1002 £ammcf»>fd>K*ge( r.ut 
COitbpcctact mit Pwftctfcuec. 

Mir* -^ammclfcMegel uoirö miirbe 
t-N-s i gcf lopft , abgehäutet , öie »Dber* 
flache gefpicEt, in £ffigbeite gelegt, 2 läge, 
Dann mit Scbafnierenfette unö JE>eUe 
gebraten unö im eigenen Saft mit 
Pfcjferfaucr , Hr. 575 bemerft, aufge* 
tragen. 

1003 Gfefiiut« ReiojrruN'i. 

^ il wei (Dbertaflcn voll Xeis> uvröen 
l^mM in Wild) öicf gefocbt, abgefublt 
unö 4 &otb Citronenjud'er unö 4 Hotb 
J&uiter öaju gerührt; nun befireicbe eine 
breite, glatte lortenform, befac fic mit 
JBr<Jfeln, gib 1 ftngeröicfe Jlage Xeta 
öarein, öarauf '/< «Dbcrtafle »oll ein* 



gefottcne», mi; tJDein ueröunntea ^agen* 
buttenmarf, nocbmal Xeid, beflreue öie» 
oid mit Jud? er, lege Jtinödfcpmalj öarauf 
unö bade es fcbon gelb. 



28. mal. 

Starte Iropffupp* mit 1004: 
Seifen« 




voci I~(T?n voll ITlrbl toeröen 
mit Xt>aflTer ju einem öiefen 
Ceig gerubrt, mit 4 tJtiern 
»eröunnt, Salj unö Scbnittlaucp öaju 
gegeben, öureb öen Spaden l^jjfel in Öie 
Suppe getropft, aufgefoebt, öie Jbrifen 
öarein gegeben unö mit Scbnittlaucb be* 
fireut, aufgetragen. 

(ßtftämpfw Scfrunuflfhief 10 Oo 
mir italicnifcbcn 11 V.carciu. 

)\" N aa ÖcbtoeifftucH toirö mürbe ge* 
Hopft, mit Sab unö Pfeifer ein* 
gerieben, mit Suppenfrautern unö jroet 
&itcr tlPaffer auf beiöen Seiten gelb ge* 
öunltet, ein iBl-s XOein naebgegoflen, eine 
Cu»Te poll&räfrln »onScbaunbroö öuran 
grttiubc, furt eingerodu unö im eigenen 
Safe mit VTUcaroni aufg:tragen. 

öpcrcjicln mit Kalbo* 1006 
(forcierten. 

Spargel n weröen in Jbutter* 
Ää* fauce bereitet, öie (Eotcleten find 
in tTr. 198 bemerft. 
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29 m«i. 



1007 



V <* gcfpirfte JUber, fd>on fr&ber 
bemerft, wivö in eine flacbe 
BcbufTel gegeben unö mir öem Spinat 
garnirr. 

1008 fr " ö * u nn-n m j r A Ä u <■ r . 
r^nprVnfcii« uni) Karroftfruitvln. 

yie (Baumen weröen in tDarfel ge> 
fdmitten, »eicbgefotten, in Baum 
rampfenfauce aufgePocbt unö mit Äar, 
toffelnuöeln jur lafel gegeben. 

1009 



in <*d».lrn?! ojiro ?! .f|opfr, grbfiu, 
^•i mit glubenocm ©rabl gebrannt 
unö eingefallen, na* 2 Sagen au« Oer 
Äeije genommen, gefpüft, mit ©pect' 
gebraten, mit 1 laffe (mievn Xabm U* 
girt unö im eigenen Qaft aufgetragen. 

1010 

ubre 10 fciergelb unö % t ge, 
- floflenen Jurfer febaumig «b, 
öa>« % « UTebl, V, Ä Äirfcfren unö 
öen Bdmee, fhüe öen Ceig in eine Sorten* 
form, baefe ibn Iangfam 1 Ötunöe unö 
belireue ibn mit Surfer. 



2g. mau 

1011 

ttbre »/, « Ärat unö V 4 « 
2lbf(b<Jplfetteab, öaju 2 <£ier, 
2 £a|Ten »oll Äröfeln, V. 
S^fie ITTild), Bai», pfeflfer unö (Zitronen", 
grlb, matbe mit öem Jloifel Horferln 
in öie ©uppe, [afl ftc roebrn unö gib 
fte in braune Buppe. 

^HnvtfWr , m 'i 1012 
in Hr. 107. 

v.»df ererb frn mit JLvoncr 1013 

ic£rbfen werben Plein gefrbnitten, 
in $ette geöunftet, gejiaubt, mit 
Buppe aufgePoan unö mit Äponerwurft 
garnirt, ju Eifa gegeben. 

Utnmdu'n mit Bpai 1014 

-• 

asfelbe wirö gefpuft, gefallen, 
6 Btunöen gebeijt, mit Bpecf 
unö einer (Dbertafie »oU £ei*e gebraren 
unö im eigenen Saft angerichtet unö 
mit Bpargelfalat fer»irt. 

£orf)t mit £wo 
ift in Hr. 638 bemerPt. 
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1016 



ie 4>Ubnev finö in Hr. 138 be/ 
merrt. ^rifcbe Äirfcben weröen 
mit XDein, Surfer unö ganjem 3immt 
gefocbt unö als Compot beigegeben. 



1017 



on 2 H VTlebl, 1 ;< Ämter, 2 »£iern, 
2 Caflen fasern Xabm unö 3 £.otb 
Sutfer wirö ein leig gemaebt, i|l er ge* 
gangen, fo gib 10 £.otb .Butter in ein 
(Eaflerole, 2 laffen mit Xüaffer fluffig 
gemaebte» ■<§agenbuttenmarr' , 2 fLotb 
Sucfcr unö öie STuöeln unö latf fie gut 
einroeben. 

NB. <Bib crira ^agjnbiutenüuc: bei. 

30* Wal. 

1018 ~~ U V>'< 1!Ur 

I 

rei (Dbertaffen roll ttlebl unö 
3 4£ier tveröen in 2 Ibeile 
gefnetet; an öen erflen Ibeil 
gib 1 /L<Sffel mit Öafran gefärbte» tt>a|Tcr, 
an öen zweiten 2 £.offcl voll mit Xabnen* 
faft gefärbtes tPafler, rolle beiöe au», 
r'aöle »iereefige ^lerflcin öaraus, foebe 
öie rotben eigen», nimm (ie mit öem 
©<bauml<$ffcl berau» , gib fie in Öie 
lerrine, öaju öie @uppe mit öen gelben 
^lecfcben unö beflreue (Te mit Q<bnitt* 
lau<b. 




; iu>:"i. it.ij S . 1019 

tutüfimt 2>t\Utvt!t:tu'». 1020 
'* 

er £.aöuf roirö mit Spinat ge< 
fo<bt, öie tDurfte roeröen bla#* 
gelb gebraten unö öarauf garnirt. 

Steil Frani vü: -3 in 1021 
i>a»felbe tft in Hr. 114 bemerft. 

L\r»i n- i»'ti f 1022 

roße&rebfe weröen rein gcu?af4>en, 
mit TDaflcr unö 1 vBIa» XE>cin, 
Pcterftlie, Juncbcl unö Butter 
5 ITTinuten gefotten, öann auf einer 
in öir ^AutTM gebreiteten Serviette am 
grricbtrt, mit peterfilie geuert unö mit 
frifeber ITTaibuttec aufgetragen. 

K.vauiKn mit »r^ate' IOäÖ 
ütib Cöi"pct« 

fcie Äapaunen finö in Xlv. 42 be* 
merrt. 

1024: 

teuiv. 

in viertel ä J&utter, 6 «iergelb, 
l l 4 « Sudfer, »/, « ttlebl, 1 Cafle 
futfer Äabm unö öer Bcbnee öer £ier 
weröen abgerubrt, fcbnell rofeb gebaefen 
unö mit Vanillefauce ju (Cifcb gegeben« 
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31. ttTat* 

Gruiten. 



in Seiler voll Pfifferlinge wer/ 
Den geputjt, gewaftben, ab* 
gegoften, mit peterfilie ge> 
wiegt , in J&utter geöitnflet, mit VHcbl 
geftaubt, mit Bai?, Pfeffer unö tüaffer 
aufgefoebt unö iber gebaefene Äruflen 
gegeben. 



102ß ^»"9 cm » ;ft> " Swf*' 

fcbciifcl un<> £räribfd)marrvn. 

fcnftig 5 ro fö c t* 7 ^ 0 *" gewafepen, 
öie 3eben abgebauen, mit Xüaffer, 
Öalj unöpeterfilie 3 Minuten gecoebt, mit 
(Citrone unö einer Swiebcl in weiter 
Äinmacbfauce aufgefoebt, 10 Minuten, 
unö mit J&ranöfcbmarrcn fervirt. 



1027 Äaryfc mit Rre 



een, 



JDerfelbe wirö blau gefotten unö 
mit rob geriebenem tTleerccttig befaet. 



MbgftroffncK Hubcln 1028 
mir iDranacnfafrtt. 

on 3 Caflen ttTebl, 3 £iern unö 
' '-a 3 Ä.<Jffel »oll fuflem Xabm wirö 
ein fefier Huöelteig gemaebt, ausgerollt, 
fein gefebnitten unö in J&utter, Sucfer 
unö fuffem Xabm faftig geroebt unö 
mit (Drangenfaute nacb Hr. 500 fervirt. 

Xocbtffcb, 0i'bra»n unb 1029 
Ropffalat 

in Xlr. 736. 



iirn iMüa- Ruebcn. 1030 

in viertel $ Autter toirö mit 8 
lEiergelb abgerabrt, eines nacb öem 
anöern, öam V.,1t Surfer, l f 4 t jtefcbnittrne 
Wandeln, 1 Caffe Xum, (Drangenfcbale, 
1 « gefiebtes Webl unö öen ©ebnee öer 
8 <£ier, öie ^'alfte öavon auf ein mit 
Ötbmalj betriebenes Äucbcnblecb ge* 
geben, öarauf eine &agc Äirftben unö 
öie anöere -^alfte, 3 ttierflar, gemifebt 
mit "Sudtt , öarftber gebogen unö bei 
gelinöer -^itje langfam geb-efen. 
<De|Tertbacfu?erf. 
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1031 Öupi« mir Italien i\'Ann 

iTuuardni. 

in balbe« « Wacaroni wird in 
- w. ] der Suppe gefönt undmitScbnitt* 
tau* bcflreut aufgetragen. 

1032 NinNTvifd) mit ÖarMlcn* 

fällfC« 

Sichtete ift in £Tr. 272 bemerrt. 

1033 £K»mp»<Mioiu« 11m 

*-3»;Umi. 

ie Champignons werden geflutt, 
gewafeben, mit 6 Jlotb Äutter, 
Salj, pfeffer, (Eitronenfaft und 1 laffe 
Öuppe weieb gedunltet, mit % Eaflc 
(Eirronenfaucc aufgetoebt und mit Salami 
belegt, feruirt. 

1034 

KalbtH>6acrln. 

^V :: a^ in 2lbfcbopifctte 3 Stucfcben 
fßgh Surfer gelb werden, gib die 
paflmaren langlicb fein gefebnitten da* 
rein, düntfe fie mit peterfilie, Zitrone, 
Öalj und Suppe, ft'aube fte mit Wehl, 
roebe fie mit der nötigen Suppe auf 



■ 

und fermre fie mit Salbs»<5gerln , in 
Hr. 803 bemerrt. 

~c.i>t, blau abgcfrcttu, 1035 
mit ÄartofTi'in 

na* £Tr. 29. 

1036 

grünem ^r.lac 

iefelben werden mit Spedffcbeiben 
_ belegt, am Spief* unter <5fterm 
Jbegiejien mit J&utter gebraten und im 
eigenen Saft mit grünem Salat und 
Äirfcbcncompot fervirt. 

>\ L> iiutop u 11 x\ 1037 

in Hr. 188. 

SDelVerrbAchvcrF. 

2. 3unU 

Kciofeblcim , mit Xflbm 

1038 

mit tßicrfldb Icgirt. 

Hin viertel « TCeiö wird ju 
Scbleim gefoebt, 1 Stunde 
vor dem 2lnri*ten 2 laflen 
voll füllen Xabm darein gegeben, düreb 
ein Sieb aber 3 ifciergelb, mit Suppe 
abgerübrt, pafft«, und mit S(bnittlaucb 
beltreut. 




i §4 



3- 3unl. 



1039 Kiv, i mit Ur:i ., 

Ulli» &cr£fü;fafat. 

JDer ©alat wiro wie jeöer anöere 
bereitet. 



1040 



2tr( mit v>irn. 



ie *£rbfen roeröen nacb öer Jbreitc 
jmiaü< gefebnitten, in <3uppe abgefotten, 
in beißet Äutter ein paar Mal ge> 
febwungen, mit Salj und Pfeffer be/ 
fireut, eibaben angeriebtet und mit gc* 
röitetem Kalbabicn garnirt. 

104:1 -. r \;n: !.:,-,: ;ir im er tu« 
fcasfelbe i|i Hr. 979 bemerkt. 



1042 



nacb Wr. 75. 

1043 

nacb Ur. 49, 

1044 



in fein ausgesogener ©truocltcig 
wird mit fauerm Xabmbclf rieben, 
mit 2lpfclfd>nitten unO Kevinen Übet* 
lircut, mit Surfer unö 5immt übemet, 
»ufammengeroUt unO in einem, mit £ t> 




ter betriebenen (Befcbirr mit ficöenöer 
Wilcb unö Äutter gebatfen. 

3- 2nn'u 

KiSiM'ji'K'ür. Äur »V«n- 1045 

etfelbc wirö bereitet mit einer 
öict* flietfenöen treiben ^übner* 
fuppe. Äeim 2lnricbten gib 
1 Calle fügen Bcblagrabm, 2 trafien, 
roll in ©aljix»a|Ter geeoebte Öpargel/ 
fpißen unö -^ubnerflciftb Darein. 

tf^untutcr 104:() 
mit K»ttrj<*fi*frt. 

in abgelegene» Jtippenftütf wirö 
t^. ; mürbe gerlopft , gefallen , mit 
"tt>uneln, törünjeug, 2 3toiebcln, alaffen, 
tDaflcr, 1 (Blau XJDein unö Qalj und 
Pfeffer weieb geöün|tet, beim 2lnricbtcn 
fcb<Jn getbeilt, Die entfettete ©auce öa/ 
rüber gefeibt unö mit gebratenen Kar* 
totfein befranjt, aufgetragen. 

-iH-ci i.'.t- 104:7 

JDie Kübcn fmö in XJv. 151, öie 
(Eoteletten in Hr. 212 bemerft. 

, ii'',r.iirr t ;ut mit Vi^ 1048 

ier tPirfingltfpfe u>eröcn fein ge* 
wfcftf bobelt, mit fieöenöem t&tßpt ge- 
>rub:, ;br.V!T n, mit v5;.>!*f •tt'.Jir-rtvl, 
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*3aU unö einem (Blaa XDein, 2 JEaffeii 
Suppe w^icb geöuntfet, mit Vllebl gc> 
fiaubt unö mit Suppe aufgefoebt. 

JDie ^clöbubner werden in frifeber 
Jbutter gcöuntfct unö in ibrem Safte 
jum Äraut, in welchem aueb rober 
S<binfen mttgeroebt wirö, gegeben. 



1049 



(»impin auf iVilfc 
pt*ctan . 



' wet ilampin werden bafenartig 
\ bergeriebtet , mit Spccf gefpieft, 
in XDein unö törunjeug 12 Stunden 
gebeizt, in eine Keine, mit Sped: belegt, 
gebraten unter 2lufgietfen 1 lafiefaueren 
Xabmcd unö öer n<5tbigen Äeije unö 
mit gemifa>tem Salat ju liftb gegeben. 



1050 



KuMV Hill £ucru'. 



IOOJ- llicwiibrarcn nur K i ^ 
iV.ir.t. 

JDerfelbe wirö wie gcw<$bnlicb mit 
J&uuer gebraten, 

1052 

in £Tr. 779. 



4* 3unu 

Rrauiu* jü^üip^o mit 
{LcbcrfrfmiiU'ii 



1053 




flippe 



ierenfette, (Brunjeug, TGDurjcln 
und RalbßeifcbabfaU weröen 
Hein gebaeft, gedunftet, mit 
uifgeFocbt unö fcber gebad'ene 
^eberfebnitten gefeibt. 

•Die 'lebfniMw ten : */t ^ Äalbd* 
leber wirö mit Jwiebeln unö peterjilie 
fein gewiegt, 4 Semmel in S<bciben 
gefebnitten, in öer Ä.eber eingetauebt, 
mit J&rofeln befaet, im Scbmalj ge* 
bad'en, in weifler Suppe 4 Vtlinuten 
gefoebt unö in öie braune Suppe go 
geben. 

Xin^Kifrb mit 1054 



1055 



Sunac. 

iferbfen weröen mit Jftutter, 
JL- 3«<Eer, Salj unö Suppe weieb 
geöuntfet, öurcb'a Sieb paffirt unö mit. 
JButter wieder beitf gerubrt. t£ine ge> 
r'aucberte Junge wirö voci^ gefotten 
unö ala Auflage beigegeben. 



1056 



tatttpin*Xa$out mit 
j t a I icn t fdx n XXi a ca r 0 n i . 

* ie "Oordertbeile weröen in Heine 
^_>^ St&dfe gebaut, mit öer J&eije 
unö 2 taflen Suppe weieb gedimfiet, 
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in eine bellbraune J&renne gegeben, mit 
1 (BUa "TCVin aufgefoebt und mit ITUca* 
roni fervirt. 

1057 Aid>t, bU\u, mit 
Kartoffeln. 

Hr. 96. 

1058 

©r.Ku und Kiifdun ^Tom j^ot . 

erfelbe tvtrd gereinigt, auagenom* 
men, getvafeben, 24 Stunden 
aufgehängt , mit Sab und Pfeffer be> 
(treut, mit Sped belegt, in Papier ein* 
gebunden, \% Stunde gebraten, das 
Papier entfernt, normal gebraten, bis 
er auf allen Seiten gleite ^arbe bat 
und tveieb ifi, dann ju iEifcb gegeben. 

■ 

£>aa (Compoi : 3 &otb Juder tver/ 
den leicht gebräunt, mit 1 (Blatt XÜein 
gclofcbt und die Kirfcben darin aufgc/ 
rodn. 

1059 vi\v.u(w na uf! anr- 
iet Hotb OTcbl/ 8 £.otb Juder 
» und 4 Ä.otb ünitter werden mit 
1 Eafic futfem Xabm angerubrt, daju 
4 ifiicrgclb, daa CBclbe von 2 (Drangen, 
mit Juder abgerieben und '/1 £*flc 
Äabm, beim ^euer unter be|tandigem 
Kubren ju einem diden ITIua geroebt, 
6 iEiergelb und der Scbnec darunter 
gejogen , in ein 2luflaufblecb gefüllt, 
mit Juder beftaubt und langfam ge* 
baden. 



5- 3itm, 

J:^t.;:i - 11 otHTl tippe m«t 1060 

'Km tun. 

4\fg eber, --^en und Wagen wer* 
den Hein gefebnitten , mit 
Salj, Pfeifer und peterfilic 
u?cid> gedunftet, fein gewiegt, wieder 
in das (Eafferole gegeben, 2 Ctflen voll 
Jbrdi'eln daji»/ ei xt Viertelliunde aufge* 
l'ocbt, mit der notbigen Suppe nod> 1 
Stunde gefodn, dureb ein Sieb über 
gebadene Ärultcn angeridnet und mit 
Peterfilic und Sdmittlau* brflreut. 

Xinbflesfd) mir övnffar« 1061 
toffdn. 

\<\ creite aus 2 Äotb Juder und 
2UnÖ»f4»m«lj eine £ raune, gib 
4 Jtoiebeln, jeden in 4 Ibeile gefdmitten, 
darein, dünlic fie mit einem Jd^ffel voll 
Vllcbl, tod'e fie mit 1 JEafle voll Suppe, 
4 Ä.o'ffel voll *E|Tig und Sah auf, paffire 
fie dureb ein Sieb, rubre Vi <Ea|Te Senf 
darein, giejic fie über die Kartoffel, 
tod^e fte nod> ein paar Minuten und 
gib fie jum Äindfleifcb. 



€5auccfraut mit 2>iut 



1062 



und (cbmviirtk'ii. 
Hr. 47. 
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1 068 

boUAiitHfcfei't' Baue«. 

^^vie Ucberrelie dea Indian werden 
äigj mit und Pfeffec beflreut, 

in jerlaflene ümtter grtauebt, am Xoftc 
beif? gemaebt unD mit boU'anöifcber 
©auce, Hr. ii, fervirt. 

1064 £cd;t mit iTivcnrcttig 

nacb Hr. 63 1. 

1065 

mit Ratlamcn unt> (jcmifctKftßaJar. 

106t) JDampfnubctn nur 
• Pamlfcfaucc. 

Xlr. 31. 

10(57 AuKbenHippc mit 
Bioquit. 

in $ Äirftbcn wird ausge* 
licinm, mit 1 ©(poppen 
YPaffer, V« 6 3ucfer, einem 
Stengel Simmt und etwas (Eitrone weieb 
gecotbt, die Steine im tftorfer geftoflen 
und mit 1 JUtec rotben tDein, 2 JUter 
tDafier, 4 JLotb Sucfcr und geriebenen 
Zwiebeln V« ©tunde geroebt, öureb ein 
©icb fcber Die Äirfcben gegeben und 
mit einem leUer voll in TOOtirfel ge* 
febnittenen JEnsquit aufgetragen. 




1068 



>^ ebn barte »licratclb weröen mit 
peter(ilie und ©cbnittlaucb ge* 
wiegt, mit Äutter, nebjt ©alj und 
Pfeffer gedünftet, in die »Eterweifl gc* 
füllt, diefe auf eine platte gertebtec, 
»/! £iter füflen Xabm, legirt mit 5 ftUt* 
gelb, 3 &otb JEmtter und Judfer öar&ber 
gegofien und im Kobr langfam gebaefen. 

(Pvluatcna- ?lal mit 1069 

grünem Salat, 
tfr. 166. 

tJ^v l> a ctV n c $ to f<b fd?c n t\- 1 1070 
unb i\rc|Tcnfalar. 

^^ie ©tbenfel werden gefaljen, in 
Wehl umgefeb«, in mit IHilcb 
verflepperte <üicc getauebt, mit feinen 
J2>rofeln befaet und im ©cbmalj gebaefen. 

1071 

nacb £Tr. 532. 

j&rcbft mit Butter, 1072 
nacb Sir. 1022. 

1073 

in Xlr. 704 bemerft. 



=4* 
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7. unb 8. 3uni. 



7* 3uitU 

1074 

framoftfcb« 2Crt. 



|ic Öuppe wirö wie gewobiv 
•i lieb bereitet, V« Ötunöe vor 



rl öem $nricbten mit 4 i£ier* 
gelb legirter fufler ©cblagrabm öarein 
gegeben unö mit Ärebsfcbwcifcbcn auf* 
getragen. 



1075 



Kint 1 fTc i fd> mir Pk'tvrfilic* 
fartoffcl. 



'^"V i* Äortoflfel weröen in weiter 
]X*J : . fcinmaebfauce mit 3 Äoffel voll 
Peterftlie gefoebt. 

1076 oauerfraut mit 

pKlmvintvvf ordaren. 

<*rfteres ift in £Tr. 47, öie (tote/ 
letten in £Ir. 215 bemerft. 

1077 Ro1;lrabcn mir Hamm' 



te Äoblraben iv erden wie gewöhn* 
g lieb gefoebt unö vot öem 2tnri<bten 
Vi Caffe @enf öarcin gegeben. 

1078 UNnc (ßanelcbcr. 

iefelbe wirö 10 Minuten in (Bans/ 
fette mit Öalj, Pfeffer unD 3wte/ 
bei geöanftet, mit VTCebl geftaubt unö 
mit 1 iEaffe Buppe aufgeroebt. 



<Jv.no, nv füllt mit Kai« 1079 
töffdn unb ÜJcflttrürfu'U/ ncbfl 

grünem ^»»Ir.t unb «lompot. 

JDie (Bans ift bemerft in £Ir. 537. 

1080 

butrenfauce. 

ir^^Vetfelbe wirö bereitet wie in tTr. 

161 ; nur ftatt BebmanfcrlnKcis. 
fcas -6agenbuttenmart wirö mit XDein 
perötmnt, aufgeroebt unö jum Auflauf 
fermrt. 

8. 3unU 

1081 

Xr.bm unb »irier. 

ttwllf Hotb Öago weröen ge* 
roebr, Ötunöe vor öem 
2(tuicbten 1 laffe fußen Xabm 
öArein gegeben , mit 3 i&iergelb legirt 
unö über Äaifernoeferln gegoffen. 

XmöfU'if<i> mit iruiTcn. 1082 




urfen unö Kartoffel weröen wie 
gewö'bnlieb angemaebt, öie &ar* 
toffel in öie Witte unö öie (Surfen im 
Äranje um öiefelben gegeben. 

3ofrnen mit £ratn>uefkn. 1083 



-.<■.,■. 



unge Jbobnen weröen in Öalj* 
waffer abgeroebt, mit frif<bem 
XO«ffer begoffen, öamit fte grun bleiben, 



1 ■ r 
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in einer Kafcmfauce 5 flTinuten aufge* 
focbt unö mit blaflgelb gebratenen 
tPurften ferpirt. 

1084 

n?et (Bansjung weröcn mit XEafler, 
J-^f. «mg, einem (Blaa «Dein, ©alj, 
Pfeffer, Swiebel, Zitrone unö Peterfilie 
gefotten, in weiter «inmacbfauce mit 
V f Eafie JMut aufgefegt unö beim Tin* 
riebten öie Öauce öureb ein Bieb pafllrt 
unö mit gerotteten Kartoffeln yur Cafel 
gegeben. 

1085 <Aocbt mit tTiccmttiä in 

STr. 681. 

1086 (ftcfütftct K.ilbofductvl 
iint 1 2tartof?cIf*f*t. 

yer ©cblegel wirö geflopft, ausge* 
beim, auaeinanöer gelegt, mit 
Bai* unö Pfeffer beftreut, gefüllt, ju> 
genabt, auf öer (Dberflacbe gefpidft unö 
mit 8 Äotb J&utter gebraten» 

$kUe »um ^(frlncl 1 fK 3Ulbfleifcb 
wirö au« öem Bcblegel gefebnitten, fein 
gebaeft, etwa« XDaffer öaju gegeben, 
eine Semmel in falte ITTilcb geroeiebt, 
ausgeöraert, mit 2 itiern verrubrt, 
Vi ä Hierenfette, ©alj, Pfeffer, (Eitrone 
unö öas gebadfte ^leifct» öaju gegeben 
unö in öen Öcblegel gefußt. 




RaifcratifTattf. 1087 

3ft in £Ir. 860 bemerft. 

fceflmbadftuer?. 

9. 3unu 

Becaubfnfuppc. 1088 

ereite auö S ctt( ' Sleiftbabfall, 
deinen unö TDurjclwerf eine 
braune Suppe, gib fie öureb 
ein ©ieb fcber Spri^ftraubcn unö be< 
(treue fte mit ecbnittlaucb. 

1089 

in XXv. 11 bemerft. 

Karriol mit acfradfciKti 1090 
Salinem. 

* er &ar»iol wirö in Xoa<ben ge* 
tbeilt, in XDafTer abgefotten, ab/ 
gegoffen, auf öer Öercirplatte toieöer 
yur JMume jufammengefeöt, mit ^ricafe* 
fauce abergoffen unö mit ^ubnern 
garnirt. 

3)cfrf«muiu{< mit 1091 
parmefanfafc. 

^^ie Sunge «?irÖ vocidb gefoebt, ab* 
gebautet, in öer Glitte gefpalten, 
berjförmig in ein (Caffcrole gelegt, mit 
öalj unö Pfeffer betreut. Unteröeflcn 
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verrubre z Hotfel voll \X\cbl beim $euer 
mit einer (Tuffe fauerm Xubm, Dum 3 
»£irrgelb, etwa» Buh, 4 Höffel roll ge> 
rtebencn purmefuntufe, 1 Kurfceloffel 
voll Pfeffer, bis es $u einer Ditfen Sauce 
focbc, (Ireicbe Diefc auf Die Junge unD 
badre letztere gelb im ?vobr, ricbte fic auf 
Die platte unö übergieße fic mit bollan« 
Difcbet&appernfaucc, gemifcbtmit4Ä.<5ffel 
voll Parmefantafe. 

100/3 <J>cb*5cfciKr Karpfen mit 
grünem f5uK;t. 

fccrfelbe ift in XXr. 473 bemerft. 

1093 

(Dränen falat. 

ie -^abner finD in £Zr. 138 be* 
merft. fcic (Drangen wcrDen in 
Scbcibcn gefebnitten, mit Surfer beflrcut, 
unD mit weitem XOein begoßen. 

1094 

\i * in viertel 'S (Brie» wirD mit einem 



O j fi.iter IHilcb *u einem diden Ärei 
gefoebt, ausgcfublt, Jbutter, 6 iEier, 
3 &otb (Titroncnjutfcr Du* uger üb«, in 
Äutter gecoebt unD mit Äirfcbencompot 
aufgetragen. 




IO* 3tntu 

1095 

■Schnitten. 

als, Kopf, ^lugcl unD $iiße, 
lieber unD Wagen werDen 
Hein gebaeft, mit XPufler, 
Salt, pfeffer, Suppenfruutern unD V> 
Weitfrrautfopf weieb gefoebt, 2 &<5ffel 
voll ITTebl in ^ette gelb gerottet, mit 
Dem (BunsjungfuD gelofcbt unD glatt ge* 
rubrt, mit Dem 3ung unD Der notbigen 
Suppe aufgeroebt unD über geb'abtc 
SaSnitten gegeben» 

XoftK\'f|fvaf" mir 1096 

Xv;luun f.:Uu. 
<£rfiere finD in Hr. 107 bemerrt. 



(nrünc ^obncti mit 



1097 



ct>tvcintt«& 



ie Jbobnen werDen gefotten, in 



Jbutter mit Salj unD Pfeffer 
gefcbtvungcn, auf Der platte mit warmem, 
Durcb Suppe verDunntcn Senf iiber* 
goffen unD mit (Eoteletten betrankt, jut- 
lafel gegeben. 

tampinragout nur 1098 
peterftlicfauce. 

^V.«r Äampin tvirD in febone Studie 
j^j:. getbeilt, mitSaU, Pfeffer, (Brun* 
jeug, Swtebel, etwas Balbetblativr, 
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1 (Blaa Wein, ditronenfaft , 3 Caflen 
Watfrr, Va *£lTig welch gefoebt, 

mit 3 ßJrfel voll petcrfilie in einet- gelben 
glatt gerührten Sauce aufgeroebt unö 
mit beliebiger VHcblfpeife aufgetragen. 

1090 1 LirülH-n, hUu aclotun. 

• iefe werden bereitet wie Die Forellen, 
nur nicht örelfirt, weil fle (ich 
beim Äocben felbjt rrummen. 

HO 0 1 P . L' v .; rem* , r>' ru 1 1 1 c 
Atihncr mit avür.cm t3at«u. 

rci Semmeln werden gefctult, in 



%X Würfel gefebnitten, gelb gcrofiet 
und ttlilcb darüber gegofien. Äubrc 
4 £otb Jbutter, 2 »Eier, (Zitronengelb 
und 2 iloflfel roll peterfilie ab, menge 
öie Semmeln darunter, fülle Damit 4 
^abner, falje fic und brate fie wie ge* 
wohnlich« 



1101 

huttvr- 



IV.mtM'nuf »'Iii Iii Ktobi»- 
Hl!» N'invn, iur>ci>Kii 
Sirctfcinicn« 



11« 3unu 

1102 

Kcc InMu 1 r t c r f cl ; n i t r c 1 1 . 

rfin tEeller voll Ärautet werden 
i gewafeben, gewiegt, mit 21 b/ 
febopffette, SäI? unö Pfeffer 
gedunftet, mit 1 tEafle Semmelbrofeln 
geliaubt, mit Suppe unö 4 feingefebnit/ 




tenen pallinafen aufgeroebt, mit fauerm 
Kahm, 2 UEiergelb unö 1 <Eafle weiebge/ 
foebter Spargelfpitjen legirt unö über 
gehabte, mit JUebabuttcr befiriebene 
Schnitten angerichtet. 

X 1 11 Cfl ui.lMu 1 1 iatti t . 1103 

Scharfen er iampin 1104 

unt 4 XoünfcM. mit t^enf. 

r rlierer wirö gebaefen wie SL&mtm 
j flcifcb u. ögl. JDer JvofcnEohl 
wirö wie gewöhnlich hergerichtet, ge/ 
öunflct, in Senffauce aufgeroebt, erhaben 
angerichtet unö mit gebadrenen üampin; 
liucfcben garnirt, aufgetragen. 

c.ftamtL'bci: mit Kaftänicn . 11 05 

; ^^;wei (Banalebern weröen von öer 
töalle befreit, mit Papier abge^ 
wifcht, nicht gewafeben, abgehäutet, in 
töanafcttc mit 2 Swicbeln, Salj unö 
Pfeffer gelb gebraten, mit 1 vBlas Wein 
eingeöunfiet, öann auagelegt unö unbc/ 
öeeft warm gebellt. 3 n öer ^ettc wirö 
1 Hoffcl voll VITcbl gelb gerottet, mit 
Suppe öief gefocht, durch ein Sieb in 
öie Saucerle gegeben unö öie /Uber auf 
glacirte Äaltanien. 

Junaor li^ian mit 1106 
tDrAtigenfalat uni 1 lErbccrcn. 



er ^nöian wirö gewafeben, ab/ 
unö auagetroefnet, mit Sal? ein/ 
gerieben, etwAd Jbtttter unö peterfilie 
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in öen £eib geliecft, öie Äruft mit öun* 
nem ©pect belegt, in Papier gebunden 
unö mit J&uttcr i Stunöe gebraten, 
dann tDafler naebgegoffen , Btunöc 
vor öem 2lnricbten öa« Papier entfernt 
unö mit feinem «Baft begoflen, notbmal 
gebraten. 

1107 

v . erfelbe t»irö von feinem Hefenteig 
gemalt unö mit frifeben Äirfcben 

belegt. 

JDclVonb.'.ctvx^eilf. 



i2. 3unu 



1108 a 



flippe unö £ftUK. 



ivoei laffen »oll t&rfifcber ßriea 
weröen in öie öuppc gefäet, 
. . gut ausgetobt , mit fasern 
Xabm unö 2 iEtcrn legirt unö mit 
^ctmittlaucb beftreut. 

1109 Kmfrflcifd» mit ?\»;Nt eben 
unö ^onruuc«.-. 

JDie Öaucc ift fefcon frfcber bemerft. 



1110 



oN*e boU anhebe 



^olu\cn. 



'01 an benutzt von öiefen nur öie 




1 \l Seme; felbe toeröen aus öen 
Wulfen getöft, mit fieöenöem tDaffer 



begoflen, 7» Stunöe jugeöedft, öann 
abgeb'autet, geöunliet mit 3tt>iebel, Peter* 
filie, Äalj unö Pfeffer, mit Suppe auf/ 
gefoebt unö mit gcbacr'enem ^irn garnirt, 
ju lifebe gegeben. 

1/>ÜI.UKC nur Kon-. 

1111 

V~ ie ^ubner roeröen in öen Reifet» 
topf gelegt, bit» fie anfangen, auf/ 
julaufen, öann in Studie getbcilt, mit 
Salj, petcrfilie unö z Saften Suppe 
langfam geöuntfet, 8 Ä.otb Xeia unge* 
rubft in weißer Suppe getodn unö um 
öie ^&bner im Sranje garnirt. 

geeilt u\ faucrer Kahm« IIIS 

Ü;ikc mit gerotteten K»*rfoffcln. 

er >Wh wird In Stade getfreilr, 
* mit io Jlotb J&utter, i Scboppen 
fauern Xabrn, Sal*, Pfeffer unö 3u?ie/ 
bei Vi Stunöe gebraten, Citronenfaft 
unö i Xaffe TOaffcr öaran gegeben, no<b 
4 Minuten gebraten, öann angeriduet 
unö öie Sauce öaruber gefeibt. 

1113 

rtcfiiÜt, »irnf-ipun. 

^Sj . «c (Bans toirö mit Äaltanicn ge* 
X^. füllt unö wie gewobnlicb gebraten. 

Ulacbe inöie&aftanien einen Sdmitt, 
rolle fic mit Salj in einer eifernen 
Pfanne '/* Stunöe, finö fie toeitb, febutte 
fie auf ein lucb unö reib fie ab. Ulan 
fann fie aueb im Äobr braten unö mit 
Butter fenriren* 
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1114 

wie in Hr. 724. 

1115 Karriol flipp* mit £uhricr< 
beulten« 

V |' e Xoacbcn, ein aufgebAuftca 
leller »oll, werten in Öalj* 
_ WAtfcv abgetoebt, 2 Äotfel 
voll Webl in beitfe ^ettc gegeben , mit 
©uppe aufgefoebt öie Xoacbcn 6 Minuten 
mitgefoebt, öie-4übnerbrüftcben,inXDürfcl 
gefebnitten, unö Katfernocfcrln öarein 
gegeben unö mit fütfem ©cblagrabm 
legirt. 

1116 

facto ffcl. 
&efttere find in Hr. 204 bemerkt. 



HrtifcboFcn in Kabmfauec 



n KiiU'cvr »Ire. 



1117 

unb Kalbcpc$cr 

Tv * rfiere finö in Hr. 219 bemerkt, 
w nur tvirö füfier ©cblagrabm in 
öie Öaucc gebebt; öie 2lrtifcbolien voet* 
öen in öie Witte öer platte gegeben 
unö mit öen X>6gcrln garnirt. fcic 
feinen Vogcrln tveröen in 3 fingerbreite 
unö 1 fingerlange ©tüd'e aus öcr Äalba/ 
ntifl gefebnitten, mürbe geflopft, mit 
©pect' öurcbjogen, mit ©alj unö pfeflfer 
befircut, mit Jtviebel, gelber ?vübe, 



Buppcnfrauter, 1 (Blas XOein, •/, Calle 
«Effig, 1 Eaflc tPaflcr gebeijt unö beim 
(Bebraucb mit Ämter geöün|let. 

(&cbunftcrc Ralbofctor. 1118 

iefelbc tvirö narb -belieben getpeilt, 
mit Stvicbcl, 3 iLorfcl voll NTcbl, 
©alj unö Pfeffer geöunliet in JButtcr 
unö mit (Ettronenfaft unö ©uppe furj 
eingefoebt. 

HicmibcvUcn mit ge« 1119 
mifdncm Bahn. 

er traten ifl berannt. 5um ©alat 



•*i .1 



weröen Äartotfel, (Bartenfrefle 
ötecbfalat unö 3 bart gefottene tEier 
gemifebt. 

tiJitcbreu) mit ibocolabc. 1120 

^CVwolf &otb Keiö tveröen rein ge* 
S rvafcbcn, mit 1 &iter lleöenöem 



Xabm, V 4 S Äutter, '/ 4 & Sucfer unö 
1 ©tcngel Vanille weieb gefoebt, 8 £otb 
dbocolaöe, mit XPaffer öid* aufgeroebr, 
über öen Keis geftrieben unö mit 3u<fer 
befireut, fervirt. 



14. 3unü 

Bparacl flippe mit 
Pfan3cltt>iirjfcfn. 



1121 




©uppc tvirö wie gewobnlicb 
bereitet, mit 2 laffen füjSem 
©cblagrabm unö 2 »Eier legirt 
unö über £leifcbpfanjelu>üvfel gegeben. 

*5 
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1122 Ii c ii M» r a t c n int 1 1 11 a ca to n i 

nact» Hr. 59. 

112*3 JLoc:f)cnfdE)t\v.mnic mit 
Aallu'tot» leiten. 

> ic ^ctttJAmmc werden in warmem 
^ Waffer gcwafcben , mit l /< « 
ümtter, 2 Jlorfel voll peterfilie, 1 üotfel 
voll 3wicbel, 1 JJMatt Jba|tliFum und 
^al* % Stunde geDuniiet, geli'aubt, 
mit ^uppr und Cirronenfaft aufgefocbt 
und mit doteletten aufgetragen, 

1124 Kcio mit 3rata>tirjk'n. 

~{ % in bulb.'s B fein« Jvcit» wird mit 
Waller aufgcloli, mit % % roben 
©cbinrcnfcbnitten, V 4 B Äutter unö^uppc 
langfam gedunfiet und nicht umgerührt, 
damit Die Körnchen gani bleiben ; richte 
ihn gebWl auf die platte und befranje 
ihn mit Jbraiwiirften. 

112£S llainpinbrarcn mit 
Salat unö Rirfffrcncompdt. 

, rei jUmpin werden bafenartig 
mit weipem öpect" gcfptct't, 12 
Stunden gebetjt und mit 1 tt <öcbweinc> 
fleifcb gebraten. 

11 2(3 Xa bm • öcfcncctd reo. 




I 



on 10 großen »Eiern, U Sucfrr, 
V« $ Wlebl wird mit dem»3cbnee< 
bc\'en ein J&isjuittcig febaumig gerubrt 



und auf einem flachen, betriebenen 
lortcnblccb langfam gebacken. 3lt er 
auf der v^ervirplutte attugerublt, fo liich 
eine Höhlung aus, gib oarein 1 Jliter 
ju Schnee gefchlagenen Xabm, ftreiche 
ihn glatt und garnire den Xand mit 
(Bartenerdbeeren. 

braune Suppe mit 112 ( 



k7Mfr 



111 aca com« 



on Den Äampinuberreften 

/'SP^I'' <pirt ein? braunc Suppe b *' 
«E5fe>^ reitet, öie Ilebern werOen 
mit peterfilie fein gewiegt, dam jerlaffcnc 
^ette, 1 »6i, 3 JlörTel voll <35rtea, Äalj 
unD Pfeffer gerubrt und die italienifchcn 
lllacaroni damit gefüllt durch einen 
deinen (Trichter; liopfe diefelben unten 
und oben mit Huoelteig ut , foebe fit 
l j t Stunde auf und gib fie in die braune 
öuppe. 

(Dd)fcntKifcb mit 1128 
Xabtcocben unö öcnff«ua\ 

COcigc Küten mit 1129 
Sx&awtncflctfty. 



wolf Xuben werden in tTurfel 
gefchnitten, in Bebweinfette und 
SurferbrAunc mit 1 /Liter UlaUbier, 
SS ^Schwein fleifcb gedunjict, mit Wehl 
geltaubt und mit Öuppe aufgerecht. 
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Ä Öcbtveinfleifcb iveröen obne <£(Tig 
geöuntfet unö auf öie Äuben garnirt. 

1130 (Bcbtatcnet £ccfrt mit 

Salat. 

fr ^eaSt rvirö eingefallen, auf 
x s mm , beiöen leiten tief eingefebnitten, 
nacb 1 ©tunöc mit VTlarinaöc über* 
jogen unö mit Äuttcr gebraten , ^ar* 
öeüenbutter in öie ©auce gegeben unö 
mit gefoctuen Krebfcn garnirt. 

Baröcllenbtttter : l j A H Äuttcr tvtrö 
mit reinen ausgegräteten Piaröellen g.v 
(lolTen unö Öurcn ein ^ieb gefirieben. 
Ulan fann felbc lange aufbewahren. 

y?ic Ulartnaöc: %% jerlafleneÄutter, 
Swiebel, U5run?eug, öie gewiegte 4?<bti 
leber, £^aU unö Pfeffer weröen geöunllet, 
mit ITTeM gc(iaubt, mit 1 Za\Jc XOafier 
unö etwa« tX>ein gefoebt unö öureb ein 
<3ieb getrieben. 

1131 Kebfcfrtegel mit grünem 

Salat. 

^•\cr gebcijte Kebfcblegel wirö abge* 
bautet, gefpieft, mit *3ah beltreut 
unö mit öer Jbeuc gebraten. 



1132 Satio-puööina. 



natb Hr. 654, 




i6* 3vmL (Safttag.) 

tjagenbutten flippe m it 1133 
^ioijtiit. 

ivei Älter Ä>afler, 1 Älter 
Wein, etwa» (Eitrone, gamer 
3immt, l f t Ä Sutfcr unö 1 
(Calle voll vtagenbuttenmarf weröen ge* 
Irocbt, 2 Äötfcl voll Wehl blatfgelb ge* 
rottet, mit öer Öuppe gelo'fcbt unö öaju 
gegeben, noeb V» Ötunöe gefoebt, öureb 
ein Bieb in öie lerrine paffirt unö mit 
in Würfel gefebnittenen Äiaauit auf* 
getragen. 

♦Eingeführte Örioc mit 1134 
lÜbampiijnono. 




Kenn £ter weröen mit 1 «tafle fußem 
» Xabm, &aU, <3tbnittlaucb unö 
1 dafle in Würfel gefebntttene (Ebampig* 
nons unter einander vermengt unö unter 
ftetem Kubren weiefc geroebt, erbaben an* 
gerietet unö ganj beitf fervirt. 



2lal, in öer Pfanne 
(lebraten. 



1135 



er 2lal wirö gepult, mit Pfeffer 
unö <r^alj beltreut unö 1 «rotunöe 
uirucfgef teilt. 3nöe|Ten maebe Jbutter 
mit8v^albeiblatter bei)?, nacb einerVierteh 
©tunöe feibe ibn in eine eiferne pfanne, 
lege öen 2lal öarein, liuibe ibn mit 
tllebl unö ri*te ihn, mit <£itronenf*ft be* 
tropft, auf in ötitter grbuct'ne £>roöfcbeu 
ben in einer platte uerliib an. 

25* 
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1136 Rccbfc in frifcbcr 
Buttcc 

na* £Ir. 1022. 

1137 

mit gcuncm 8>a(at 
nacfr £Ir. 75 bereitet. 

1138 Rattofttflfitttubtn mit rie* 
fochten Eicfcbcn. 

^v** ebn Kartoffel toeröen gefotten, 
beifl gefdwlt, öurcb ein Öieb 
paifirt, mit 8 Ä.otb -öutter unö 3 Jlotb 
Rudrer auf öcm ^cuer getrod'net, bis fic 
ficb ablofen tx>ie J&ranöteig, wenn fte 
ausgeFublt fmö, mit 4 ganjen <Eiern 
unö 6 lEiergelb n*<b unö nad; »crrubrt, 
Öurcb eine ©prifc,e mit Xobrcbeit in beiden 
Scbmalj gegeben, licptgelb gebarten unö 
mit Sttdrcr betreut, ferrirt. 

ij. 3unu 

1139 3 tU^a" flippe in 1 c Kru fkn. 

unge, ^irn, -^er*, Hieren 
unö öic balbe £eber eines 
Kebes weröen in BaljwafTcr 
gefoebt, ^ivn unö 3unge abgebautet, 
alles mit Jwiebel, Peterfilie, Porric unö 
(Zitrone fein gebadft, mit ^5alj unö 
Pfeffer geöunflet, mit @uppe unö 1 (Blas 
rotben XPein aufgeFod;t, */, ÖWiltÖe, 
unö über gebaefene Entfielt gegoffen. 




Xmbrfcifömit cwricbctKiii 114:0 
Xcteifl. 

er Kettig toirö gefdnlt, gerieben, 
gefallen, na* Furjer Seit ausge* 
örueft unö mit ©alj, Pfeffer, iEffig unö 
(Del angemaebt. 

Roblrabcn mit Hamm» 1141 
f[*if<b. 

ic Orderen fmö in Hr. 68 bemerFt. 
fca« &ammfletfcb roirö geöunflet 
unö '/« Ötttnöe »or öem 2lnricbten ein 
Cbeil öftvon in öie Koblrabcn gegeben« 

Üringcmacbt« lUlbcbruft 1142 

unb tTicrdnin. 

^pV" J&rutf wirö '/ 4 Bttinbe in Baly 
jffLgrcj tt,Ä " rer ScFotbt, öann befebwerr, 
bis fic f«lt ift. in Ötuefe getbeilt, mit 
1 (Blas Wein, 1 JUter Öuppe, 5tx>iebel, 
Peterfilie, C^alj unö Pfeffer geöunflet, 
V, ^tunöe, in weiter lEtnmacbfauce 
mit 2 (Dbertaffen voll gefottenen Ittorcbcln 
aufgeFocbt unö mit feinen Qemmelfnoöcln 
ferwirt» 

(ßebadfctK SorcUen mit 1143 

(Bebratenc lEntcn mit 1144 
getitum 'Bair.t unb (Eompot. 
JDie <5nten find in Xlt. 18 bemerFt. 
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1145 ?( -, 1 fin c teufe nc (Dmelettcn* 

ubre 8 «Siergclb unD 8 Ä.<Jffcl »oll 
o"ud'er fduumig ab, gib Vanille* 
?uder unD Den P>cbnee mit 2 £.6ffcl »oll 
YTIebl langfam Darunter, fülle 2llles in 
eine beftricbenc 2luflauffcbale, bade es 
langfam l l 4 QtunDe in abgefubltem 
Xobr unD fer»irc es gleich. 

18. 3uttu 

1 1 46 tftttfdjoFen fuppc mit 
Raifernecferdi. 

cht 2lrtifdiofen werDen in BaU* 
wafler gefotten, abgegolten, 
ty^\J, . " J Der .Hange n^d' in Oer Vliitte 
getbeilt, Dann in 4 C^tude gefebnitten 
unD mit <3uppe warm geliellt. <Btb in 
Die ^uppc 1 «tafle Dide tEinmacbfcuce, 
t>*vcin Die 2lrtifcböfcn, legire fie mit 4 
*£icrgelb unö gib 1 (Tafle Kaifernoderln 
Darein. 

NB. K ; - Kalte, ffarfe, 

fette ^uppe wirD mit 4 *£iergelb, VHua/ 
fatnuf?, <3aU unD Pfeffer verriibrt, in 
eine Äucbfe gefüllt, in fieDenDes XTafler 
gefiellt unD 1 Brunft« im £>un|te ge; 
focht. 

1147 Xmbflciftf) mitdürfen* 



öauerfraut nmVOücbtetn . 1148 

as Kraut ifi in Vir. 47 bemerft. 
'.mmr .l XPatbtrln rocrDcn auf Der 

Ärufl gefpict't, mit Balj unD Pfeffer 
eingerieben, am Bpiej; gebraten, mit 
J&utter betropft unD auf Da» Kraut 
garnirt. 

SoreUcn mit 3uraunfrer* 1149 
wtin 0(Fod>t. 

" cht Forellen roerDen gepult, ge* 
,, wafeben, jeDe in 4 dbeile getbeilt 
unD eingefallen; nad> 1 Stunde werden 
fie abgetrodnet, mit '/jlBlas ÄurgunDer* 
wein, Cbalotten, etwas (Zitrone gefoebt, 
V« Ötunöe, in ihrem Baft angerichtet 
unD mit, in frifeber Äutter gebadenen 
ü>roDber*d>en garnirt. 

VitffdnicnuT mir Pf-fFcr- 1150 

frtiifc un& €5«lür. 

k er 3iemer wirD mürbe geflopft, 
; mit «Sah unD Pfeffer eingerieben, 
mit Jwiebel, (Brumeug, TOurjelwerf, 
1 iBlas Wein, 1 Eafle <&|Tig unD tDafler 
neb|i Bped gebraten unD im Baft an* 
gerichtet. 

S&ie »oauce ifi tTr. 575 bemerkt. 

RirfdKntteuäet. 1151 

^•^ wei Rirfcben werDen auagefernt, 
mit Wafler, 1 1 % Suder, (Zitronen; 
fcbale unD Jimmt weich gefocht, feine 



Digitized by Google 



198 



19. unb 20. 3uni. 



Pfannenfudben gebacken, öie Äirfcben 
Darauf gegeben, ?ufammengerol(t unö 
mit J&utter, Rudrer unö futfem Kabm 
gcbacFen, mit 3immt unö Surfer be* 
fl'aubt aufgetragen. 

19* 3unu 

1152 

' in Eeller »oll Steinpilze wer/ 
: | öen gepuftt, gewafeben, in 
fe/V^sv. Heine Würfel gefebnitten, in 
$ette mit Sal* unö Pfeffer geöunfiet, 
geflaubt, mit öcr notbigen Suppe unö 
einem Stutf geraurberter Sunge aufge* 
toebt unö über gehabte Scbnitten an* 
geriebtet. 

1153 Xinbflctfö mit ttlanbri- 

(Trcmc. 

&ct$tere ift in Hr. 190 bemerFt. 

1154 CBrünc 3obn cn in Ral;m? 
fauce mit Salami 

. l'Vlunge Äobnen weröen gepuQt, mit 
■ ^ Salj, pfeffer, 3a>iebel unö peter* 
filie roeieb geöunftet, gell'xubt, mit Suppe 
unö fauerm Xabm aufgeFocbt, etwa« 
<£tfig beigegeben, angerichtet unö mit 
Salami gamirt. 



-1 1.55 £tatn>6rftemit0«nffa 



ucc. 



6lf Paar Würfle werden in Jbutter 
mim Sflb gebraten unö mit Senf* 
fauce, Hr. 204, aufgetragen. 



1% 




1156 

Barbellcn. 

er -^eebt wirb nacb Hr. 137 be> 
! reitet, mit J&utter, Ärauter, Salt, 
Pfeffer, einem (Bla* tPein unö l ^ laffc 
£flt3 "ebfi 4 Heinen Saröellen geöunllet 
unö in pafficter Sauce angeriebtet. 

<Bane mir Salat 1157 

nacb tZr. 49. 

vi v 10 U it'rop f. 1158 

] acbe einen Jbranötcig wie mStrau* 
\ ben, bad'e ibn unter befianöigem 
Scbuttcln im Scbmalt, rubre 4 <£ier, 
4 £otb Citronemudfer unö 1 Äaffee* 
[<5ffel »oll 3immt öaran, alle« nacb unö 
nacb. JBadfe ibn im Scbmalj fertig, 
m&<i>c ein -^oblung in öie VHitte, fülle 
felbe mit geöunjleten "CDeicbfeln , Focbe 
ibn in tüein auf unö beftreue ibn mit 
Sucfer. 

20. 3unu 

(ßeroffetc öcllcrtcfuppc JLLö9 
mit Reebäbuttet« 

w 

1 icr Seiler ieFopfc werben ge* 
ivafeben, gepult, rob gerieben, 
mit $ette gelblicb gerollet, 
mit gerollten Ärofeln, Salj unö Pfeifer 
geraubt, mit Suppe 1 Stunöe gcFcbt, 
in öie (Cerrine gefeibt über 2 £orb 
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Krcbsbutter, 1 tDbcrtaflc »oll Krebs»* 
ftbtoeife unö 3 latjen »oll töolöfrulien 
öarein gegeben. 

1160 JvinbflfcifcO mitXabüctcbcn 
unfc £>tcmpthftUi(c 

natb Hr. 692. 

1161 

pAcmcfanFafc unb v£otc(atcn. 

V V. tuet Jbunö Spargel toeröen in 
J0m J_ fingerlange ^tuefe gefebnitten, in 
^ette mit v^aU , pfeifet unö »Suppe 
toeieb gcöun|let, gelt uibt, mit Oer norbi* 
gen »Suppe aufgefoebt, mit gertebenem 
Parmefanrat» garnirt unö mit Kalbs* 
totclettcn aufgetragen. /Untere find in 
X7r. 198 bemerft. 

1 162 

RccflVfalat. 
*£r|ierc finö in Hr. 695 bemerft. 

1163 k apäiin mit upärgci* 

falat unt> Kiffcbciuompot. 
Kapaun nacb XTr. 42. 

1164 

j r ier Iftunöfcmmel weröen gefcbalt, 
ÖSIs in Wilcb geweift, '/1 * *rebs/ 
buttcr, Krebstftbottel oöer Kate von 8 
Kivbfcn öaju gcrubrt, 6 £icrgclb, Den 




©ebnee, '/* $ Surfer unö 1 (Eafle voll 
gefebnittene Krebsfcbtveife, in einen jXeif 
gefüllt, gebarfen uno mit Surfer belireut. 

2K 3unu 

braune (Buppe mit 1165 
Rätfcrciei: in Sormcinn. 

I 

ie Bereitung öer Ausflippe ifi 
befannt. 5Die Kaifereier tver* 
oen in f leine formen in einem 
2>ttrcbfcblag auf fieöcnöem tt»affer ge> 
foebt, auf einer platte angeriebtet, mit 
Peterfilic garnirt uno mit öer leeren 
flippe aufgetragen. 

.itenbbraten in tTiabcica* 1166 
(autc mit iVwuarom. 

er ilcnöbraten i|t in Hr. 59 be> 
merft unö wird mit einem (Blas 
VHaöeiratrein geöuntfet. JDie fflacarom 
find berannt. 

(Bcfbc Kuben mit 1167 
Spacgetcrbfcn und VOiirfun 

^"""»y»* JCuben weröen geftbabt, öer 
JUange t\A<b gefebnitten, mit Peter/ 
l'ilie geöunfiet, gelt'aubt unö mit Stippe 
aufgefoebt. 

Stic ©pargclcrbfen : JDie <Spargeln 
tveröen erbfenformig gefebnitten, in 
Saljcvatjer gefotten, mit beider Äutter 
begoßen unö in öie Witte öer gelben 
Äuben gegeben. 
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1168 £uu3cnn;cl>u-o i\.;ll>:Tcif:i> 
mir £icrlv«lvr\' 

*y l c t f et» u>irö l L Stunde <te* 
r'od>t, in ^tuct'c gerbeilr, in weiter 
(Einmaäfauce mit 3u>icbel, peterfilie, 
i ^ßlart TTein unö Citronenfaft weieb 
geöunlrer unö mir geivobnlicbem »Eier* 
baber fervirr. i ft Hlcbl, 2 lafi'en 
voll futfer Xabm, 4 *£ier unö ^ah 
werden abgerübrr, öavon in 12 Horb 
Öcfrmali unö 1 *3rud' Äutter ein $Uden 
gcbact'cn unö ver|iopfr. 

1169 (Bint (fiano mit 

Örnbti'Kti 

nacb Hr. 49. 



1170 

nacb £7r. 779. 



22* 3ltttt« 

H- • 1 — j d > iv ä f * L» r 0 b H » p p t 
anborcr vtet unb Öcibcrnvüeflc. 

cd>* laffen voll geriebenes 
p @cbu>arjbroö toirö mir 
L/Z'^.ff'* Ö4>nt«Uucb/ 1 ilorfel x>oIl 
Kümmel in ^erre gcrofrer, mir ^uppc 
aufger'odn, mir 1 Cjil'e fcuerm ?^abm 
unö 2 »Eiern legirr unö mir ^dniirr* 
laueb unö ptcfffi" befireut. 



?\inbr!ci|11> nur &'UcKK a > 1172 

1173 

lampm. 

tec Kopfe XPirftng werben eilige* 
^ pun,r, in ealjwaffec gefodn, ab; 
gegoren, 2 iLorf.l voll Webl mit einer 
Sanebcl bUfSgelb gerolier, öer YCirftng 
mir <3al< unö pfeifet geöunficr unö mit 
^uppe aufgeFocbr. 

2>cr .«lampin ivirö '/« *5tunöe ge> 
fodu, öann bcfd>a>ert, in v^tuefe ge/ 
tbeilt, gefallen, in mir ttlüd> verr'lepperre 
*£ier geraupt, mir Äroieln befaer, im 
*3d>malj gebaefen unö auf öen XDirfmg 
garnier. 

Katb0*<£ote1ctten mit 1174 

©arbeUcnfaurc. 

LV*v, ie Corel erren werden bergeridner, 
mit earöellenfilet, £|figgurrcn 
unö anM*gerodnem Pkbinren öurdnogen, 
mit db^lorren, Pererfilic unö 2 Hotfel 
voll (Del marimrt, 1 ^runöe; '/« Brunöe 
vor öem 2lnrid>ten in jerlaflener Äutter 
unö etwas ^uppe gebraren unö mit 
öer öaröellenfauce, t7r. 170, fervirt. 

jnbun mir Rajtanien 1175 
unb 3a(at< 

J n '/< * Xinösfdmtah werden 4 Horb 
•; -v . 5uct'er lid'tbraun gefärbt/ mit 
1 E^lfe brauner Suppe aufgelöst unö 



Digitized by Google 



23 D um - 



20I 



Die gefeiten 3Uflanien öarin toeiefr ge* 
öunftet. 3Der 3nÖian ift febon bemerft ; 
er roirö mit öen Äaftanien gefüllt, ju* 
gen'abt, in weitem, mitöperf befhiebenem 
Papier gebraten; »/* Ötunöe »or öcm 
Olnricbten entferne öas» Papier unö 
brate ibn fertig. 

1176 *3<h \r. a n ¥< vi vT re in c 
nact> XJt. 848. 

23* 3ttttt. (Safttag.) 

11 7 7 SirfcOftngfuppc mit 

a\jffcln. 

toei $ üürfcfrlingc weröen gc* 



putjt, in Heine Studie ge> 
Jü&j fcHiittcn, in '/« * Jbutter 
mit Jwiebel, Porrie, Pcterftlie, Pajlü 
nafen gcöunfiet, Öaut «Titrone ttnö gelbe 
Xube, Sal? unö Pfeffer; 3 Semmeln 
weröen in 4?Cbeile gefebnitten, in Scfrma l j 
gebatfen, im Buppcntvaffer getueiebt, ui 
ö?n Äirfcblingen gegeben, mit XlDafTer auf/ 
gefegt, 1 Stunöe, Dann öurcfc'si Sieb 
über gebarfene Semmelwurfel gegeben. 

1178 Gefüllte ißicc mit 
Sauccrampfcn. 

ic £ier weröen wie get»<$bnlicb 
gefüllt unö eingefeßt, 3 &<5ffel 
roll feingewiegte Sauerrampfen unö 
3 Hotb 3u<fer öaju gegeben. 



GaucrFraut mit Kcgcn- 1179 
roücmcc. 

;^*"V/ ÄÖ Äraut rotrö mit Steiebeln unö 
Ämter geöftnftet, geraubt, mit 
einem tölastüein aufgefoebt, mit5a?icbeln 
gefcbmaljen unö mit Scbtnlfen garnirt. 

Von 2 « Vnebt, «Iii*, 1 £«, Salj 
unö Vj lafle jerlaliTener Äutter rotrö 
ein feiler Icig geroirft, feine Xcgen* 
tourmer öaraus gemacht, gefotten unö 
ger<5flet. 



tfbgefottcnc lÄfcfoj mit 1180 
pet«rftftcfau<e. 

iDampfnuferfn mit 1181 
Kirfeben = £ompot. 

Krcbf« mic Butter. 1182 

1183 



aua« 
feffer 



mit tfrunem r^uue. 

' ic Äarpfen roeröen gepult, 
genommen, mit Sah unö p 
beltreut, wenn fic rurj eingefaugt, in 
Stuc£e gefebnitten, in tltebl umgefebrt, 
in frifebea XEafler getaucht , mit feinen 
Ä.ofeln beltreut unö r<Jfcb im Scfrmalj 
gebacken. 



26 
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24. unb 25. ^uni. 



.1184: iwcc-"j\!cortc. 



in balbes Surfer und 10 Äier 
werden fw'aumig gerubrt, 10 &otb 
Kartoffelmehl und (Ettrone daju , in 
einer Cortenform langfam gebacken unö 
nacb Jbclieben gejtert. 
» 

24* 3«wt. 

1185 (Brune »£rbfenfuppe nur 
i t»; I icn i übe n i Yi fi a; ro 11 1. 

rei laften voll grane tErbfcn 
werden gedanftet, mit ITlcbl 
gefi'aubt, mit Suppe aufge/ 
foebt unö über gccocbtc Wacaront ge< 
geben. 




1186 Jvinbfleifcb mit »5t ein« 

ptlifauce. 

fcic Öaucc i|i in Hr. 692 bemerft. 

1187 (BefüMter IVirfuu mir 
&ratft>ürtten. 

wei TOirfingFSpfc werden ausge/ 
i£2 Mbit, mit ftalbfleifcbfäue gefaßt, 
öie (Detfnung mit .Blattern bederft, gc 
bunöen unö gefotten, biö fic aufzeigen, 
dann in <Einmad>fauce getobt, nacb 
V 4 Stunde 3 Äotfel voü Sreböbutter 
daju gegeben und mit leiebt gebratenen 
Warflen feroirt. 



21 bgebra u wer Kallwropf. 1L88 

er *opf wird der Hange na* ge* 
^ . fpalten, das ^irn beiausgenorm 
men, der Kopf in ©aljwafier gefoebt, 
die Junge berausgenommen, abgeb'autet, 
2llleä mit Salj und Pfeffer bellreut, 
in Jbrofeln abgebraunt, mit (Zitronen/ 
faft betropft und mit öenf fervirt. 

■ b i b r« tcn c i£ (i ten, fjc pti 11 1 1189 
mit Ra fiankn. 

£>tc atmen fmd in Hr. 18 bemerft. 

PaniUcttuffauf. 1190 

fcie .Bereitung i|| in Hr. 668 be* 
merft. 

25* 3uttu 

(Brüne (Botifuppe mit 1191 
rreifjcn Knobeln. 

Er? 



Ä V iege einen Ceücr voll Ärauter 
, und Spinat, macbe eine dünne 
S2fe^3 Äanadclfuppe und gib (Te, 
naeböem fie 5 Minuten gecoebt, über 
feine BcmmelflcStfcben. 

Sinbftetfcb mit gerodeten 1192 
Kartoffeln und (buztm. 
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1193 $ c »fcfc c iTbampiflnono 

mit '3 n ^ ,an f c ' ,,Cl ?°l' 

• < ^ > . ie (Ebamptgnona werden mit Salj, 
Pfeffer, Zwiebel, Peterftlic, <£itro> 
nenfaft und 2 laflen Suppe, % Cafle 
J&anade weicb gedanftet und, mit faflem 
Scblagrabm legi«, aufgetragen. 

2>ie tJndianfcblegcl werden au« der 
Sulj genommen und In Äratcnfctte 
langfam erwärmt. 

Sic Sulj : <£in paar Äalbsfufle, 
etwas vom Xindsfopf ic. werden mit 
tüaffer, »Eflrig, Citrone, Zwiebel, Salj 
unö Pfeffer dict* gefocbt und aber übrig 
gebliebenes Slt&ffa CBeflagel und tJOurfie 
in irdenem (Befcbirr warm gefeibt und 
fall geltellt bis jum (Bebraucb. JDas 
$\eifö fcbmecft wie frifcb gebraten. 

1194 3aiKrFraut mit Sltlt« 
und &cbcctx>urfK*n. 

1195 Kalbten« Üogcl mit 
Xabmfüticc und tYjäcaroni. 

Selbes ift ftbon oft bemerft. 

1196 Kcb« ten mit grünem 

fcerfelbe ift in Hr. 76 bemerft. 



(Bcoßcr Scmmclfnot'cl 1197 
mit v aa 0 n b u 1 1 c n f a 1 1 cc . 



er Ceig wird bereitet wie in tTr. 
494, 4 ilotb 5ucfer da?u ge/ 
geben, in ein Cucb gebunden, V» Stunde 
gefotten, mit Wandeln bewerft und mit 
Bauce abergoflen. 



1198 



26. 3um- 

Wcifjc (Botifuppc mit 
Schnitten. 

^^^ier b*«e Ütiergelb, 4 Hotb 
$|§P geftoflene Wandeln, gefoebtes 
litZ^' . s 3>albsbirn, 2 laflen »oll 
Semmelbr^feln werden verrabrt, 2 £of* 
fei voll Webl blaflgelb gerodet, das (Bc 
rubrte daju gegeben, mit Suppe auf? 
g;focbt und dureb's Sieb über gebuefene 
Scbnitten gegoflen. 

Ko R - Beef tu a P m it P ff* c« 1199 

faucc. 

öfteres ift in Sir. 107, leBteres in 
Hr. 575 bemerft. 

Karriol mit KrcbO» 1200 

fatuc und ^lilmcr. 

er Äarviol wird geputjt, gefotten, 
febon angeriebtet und mit Krebs* 
fauce abergoflen. 

>ic Sauce: Jlaff in frtfäer Krebs* 
butter 2 iUffel »oll tttcbl anlaufen, 
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vi. 3uni. 



gteflc Suppe auf, rubre e» bit ?um 
Äocben unö gib normal i JLiifei voll 
Ärcbabutter Daran. 

1201 Rrebfc mit Butter. 

Selbe finö in Hr. 1022 bemerft. 

1202 Scfctretiiofd;te(Kl mit 
ftrufie unö Kartoffel i^iut. 

JDie Bereitung in Hr. 275. 

1203 feiner Kuchen ui 

Kaffee« 

Y *• in "» * gefTebte» lTtet»l wirö mit 
iV^ 7 ( £icrn, 2 Caflen voll fugem, 
1 Cafle »oU fauerm Xabm, 4 iUffel 
»oll weifle, öirfe ^efe, gejioflenc Warn 
öcln, RofTnen, >/ f f ümtter, V* * Surfer 
unö etwas Sal* yu einem JEeig gemacht, 
gut getnetet, ausgerollt, gebarfen unö 
mit Wlanöeln betfreut. 

27* 3utiu 

1204 9 raune (ßo Ii flippe mir 

Bcbnitten. 



< i ~ ? %i ie Gebern, Wagen öer gelingen 
¥%ß$]J «abner unö V, « Äalbfletfd? 

iveröen In feine ScMö« ge* 
tbeilt, mit Salj unö Pfeffer betfreut, 
in tTTebl umgcFebrt unö im Stfcmalj 
gebarfen mit Schnitten »on 2 Semmeln, 
öann tiein gefloflen unö mit Suppe 
aufgetotfrt. 



KinbfleifcO mit (Enirfen 1205 
iint* Senf. 



Spinat jnit (oalattit. 



1206 



iHfenjunge mit (ßugel. 1207 

!*opf. 



ic Sungc wirö weid> gefoebt, ab* 
geb'autet, in toeifa £inmacbfauce 
gegeben, mit (Eitronenfaft unö XCcin 
gerattert unö in ^enform fermrt. 

Gebratener 25arf<b mit 1208 
6arbe((enbutt< r. 

er Äarfcb n?irö gefebuppt, ausge« 
nommen, geroafeben unö mit Salj 
unö Pfeffer befireut, nad> 7 4 Stunöe 
in (Del getauebt, am beiden Äofl ge* 
braten unö mit (Eitronenfaft betropft. 

Gebratene Äul ?ner mit 1209 
Kirfcfeencompoc unb Karoiolfafat, 

Kaifer ÄufTauf mit 1210 
preifelbcerfauce. 




er Auflauf ifl in Hr. 860 bemerft. 
3Ä§ 1 tafle eingefottene Preifcl/ 
beeren, 1 tafle XDafler, 1 (Eafle tJOein, 
1 «Eaflc ÄartoflFelmebl unö 4 Jlotb Surfer 
u>eröen gefoebt unö öureb ein Sieb in 
öie Saucerie gegeben. 
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28. 3imi- 



1211 

on 3 <£iern, 1 % Wehl unö 
I^C^y 3 Toffel roll ttlilcb wirö ein 
«R*3k^ ! -* ^«öclreig gemacbt, auage* 
rollt, mit &eberfallc gefüllt, jufammcn/ 
gerollt, in KPafier abgefotten unö mit 
guter Suppe angeriebtet, mit Bcbnitt* 
lautfr befireut. 

fric Rulles V 2 Äalbdleber, V* « 
(Dcbfenleber, V4 ^ CBrifffctte, eine -^anö 
roll pcterfiliegrun , Qellerielaub, 3wie* 
bcln unö porrte, feingewiegt, 3 JEaflen 
Öemmelbrofeln, 2 (Eier, Öalj unö 
Pfeffer unö »/, E*ffe VHtl* weröen gut 
ineinanöer gerührt unö öie VHaultafcben 
öamit gefüllt. 



1212 

faucc. 

2>ie Oauce ift in Hr. 204 bemerft. 



1213 ScbniteFobl mit gc« 
räucherten VOuctlen. 

* : * ,s *»i» er&obl tuirö abgeftreift, gewafefcen, 
yo«^; . inöaljwaflergefotten, abgegoffen, 
gewiegt, in (Banafette mit Swiebel ge> 
öunftet, mit Wcbl gcft'aubt, mit Suppe 
unö Ötbinfen aufgeroebt unö, mit XOhv* 
flen garnirt, aufgetragen. 



1214 

ÜJi erb aber. 
<£rfteres iß in STr. 979 bemertt. 

Xothfifch, gebraten unb 1215 
0pan3vMV.lt; t. 

' ; "^> v erfelbe wirö mit Öalj, Pfeffer, 
ü*.." owtebel unö ditronenfaft eine 
Stunöe jugeöedft, öann, mit J&ittter 
betropft, am Kotfe gebraten. 

(Ftanebratcn mit Öalat. 1216 
£>ie (Ban« i(! in Hr. 49 bemerFt. 

tfuogcwgcne Kucheln 1217 

mit ^nrnencompot. 

ereite einen weieben Hefenteig von 
3 « tftebl, 4 £*fl>« f«flen Kabm, 
4 £ier, 4 Toffel »oll ^efe, «/, « Jbutter 
4 &otb Sucfer, 4 &otb Xoftnen unö 
4 &otb tüeinbeeren, fcblage ibn gut ab 
laß ibn geben unö macbe öie &64>lein 
gleich au« öer ©Ruffel in beides Scbmalj 
unö fervirc fie mit geFocfcten J&irncn. 



1218 

werf. 




20Ö 



29. unt> 30. 3utti. 



29. 3utiU 

121«) IWific Bobncn flippe 
mit XiUKlmniitKn. 




ie J&obnen weröen über Ha<bt 
gc*»et(bt, Dann gcf< ebt, öurcb's 
^teb in weifle Qauce ge* 
geben, mit @uppc aufgefoebe unö über 
tPurfel mit YP&rften angerichtet. 

1220 KtnbfTcifd; mit Bobncn* 
falat unb nivivbclfauce. 

j tV »«P* grofle Jtoiebel werden in 4 
■Wzl Ibetlegefcbnitten, in Sudfcrbraune 
gcöunftet, geftaubc, mit Öuppe unö ge* 
rojleten Bped'courfeln aufgeroebt, mit 
oDcr ©bnc Stoiebel uim Xinöfleifcb 
ferpirt. 

1221 (Ebampifliiono mit 

Hampm. 

iepilje toeröen geo?afcben, inJ&utter 
^mm^'.. geöfcnfiet, mit VTCebl geflaubt, 
mit Öuppe, Salj, Pfeffer unö fein ge/ 
wiegtem peterfilic gefoebt unö mit ge* 
öunfietem JUmpin ju lifcbe gegeben. 

1222'Kutteijfrtfcr' mit Kartoffel* 
nubdn« 

ie Äuttelflecfe weröen rein ge* 
»afeben, gefebnitten, in itfllg unö 
ttOafler weieb gefotbt, mit Öalj unö 
Pfeffer in broune JBrenne gegeben unö 
mit Äartoffelnuöeln aufgetragen. 



Äccbt mit Krccn. 1223 

fcerfelbe ift in Hr. 681 bemerft. 

Kapaun mit Karriol- 1224 
falat. 

er Äapaun iß in XTr. 42 bemerft. 
!^B*ij t>tv Karuiol toirö gefotten, in 
öcr Qalatfcbuffel wie öie iMume ange* 
riebtet, £fftg, (Del, Bai* unö Pfeffer 
öarüber gegeben. 

Rafft:« mit CaniUe unb 1225 
feinem Kiatn. 

S jT acbe einen mürben Hefenteig t»on 
^ ♦ V 3 * Webl/ 3 Waffen fuflen Xabm, 
4 Hotb 3udfer, 3 »Eier unö l /i • J&utter, 
laß ibn geben, bacEe ibn unö beltrcuc 
ibn mit 2tabmju<fcr obne <£i unö mit 
Wandeln. 

Xotbc i£icrfuppc. 1226 

Elises 

abre 1 vierltng Ärebsbutter 
ab, öaju 5 <£ier, 4 £><Jffel 

öies in fieöenöer ©uppe auffoeben, gib 
beim 2lnri<bten noeb einen Ä.<Jffel voll 
Ärebabutter öarein unö beitreue fie 
mit ecbnittlaucb. 
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lEinjU'riiljrtc 'irü' 



r mit 



cht <JEier, % tEafle fufcr Xabm 
Ui ' «nö 1 T>ierling in Würfel ge* 
febnittener »Emmentbalertafc werden an* 
gerührt, fcbnell gcfocbt unö mit geriebe* 
nem ÄAfe aufgetragen. 

1228 AcntVn, gebraten/ mit 

vEitro n c 11 fdw iben 0 £ r n i r t . 

^Jj"Sj iefelben weröen gefebuppt, ausge* 

> « w . nommen, geu>afcben, auf beiöen 

©eiten eingefebnitten, nach % ©tunöc 

mit feinem (Del betrieben unö am ?Co|t 

gebraten. 
* 

1229 

4M. 



ie im feteEttttc bewahrten ©ebneren 
weröengefotten, au« öen-^aufern 
gebogen, Xopf> unö ^intertbeil abge* 
febnitten, oft gewafeben, mit *C(Tig und 
diel angemaebt/ aufgehäuft angerichtet 
unö mit in ©cbmalj gebad'enen »Eiern 
garnirt. 



Krcbfc 111 paerfttie mir 1230 



Butter. 



ie Ärebfe weröen mit Peterfilie, 
4 am*'.. 1 Wein, Jbutter 

unö TOafier geroebt unö mit üuitter 
angerichtet. 

1281 

er gereinigte J&arfcb wirö mit 
©alj unö Pfeffer beflreut, nach 
V4 ©tunöe in VTCcbl umgefehrt unö in 
J&roTtln, rofeb im ©cbmal* gebacken unö 
mit (Titronenfcbeibm garnirt. 

Dtmtcttcn unbVütubfrlri. J_2o3 

: 1 an reibt l f 4 S <Citroncnjud:'er / 
fuhrt ihn mit 10 iEiergclb ju 
©cbaum, öaju öcn ©ebnee, badft 2 iDmc 
leiten öarauf, füllt (ie mit tDetcbfeln, 
öedr't |ie aufeinanöer , latft fte in einer 
tEortenform im 2tobr leicht auffoeben 
unö übergießt fic mit XDeicbfelfaft. 
iDelTertbacfwerP, 
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I. Unt> 2. 3u!i. 



OTonat Juli. 



1238 



i. 3ulu 




oraunc IPifttaubcni 
fuppc. 

rei laubcn werden gc 
pu$t, in Heine Sturfe 
geteilt, gedunftet, 
mit einer CafTe votl 
3wiebarfbr3feln und 
Öuppc aufgefoebt und 
über gebarfenc Änoöel gefeibt. 

1234 Lcndbratcn nur 

nirtcftront, 

in Ur. 59. 

1235 3parge(crbfcn mit 
SdnuFcnpatfeti-n. 

Jlcßtere find in Sit. 340 bemerft. 

123(5 

1237 <b c L> e a Wim K a I b 0 n u |! 
mit £CnbtFtcn. 

©elbe wird gefpirft , mit Balj, 
Pfeffer und -öutter gebraten. 



eine jßdletn werden gebarfen, 
/ mit (Drangen, weifte gedunfier, 
gefiaubt, mit Surfer und tJDein aufgc/ 
fod>t find, gefüllt und in tr>cin und 
Surfer aufgetbebt. 
JC^lFcrtbarfwerl?. 



2. 3ulu 

(Bcrftcnfcfrta'mfuppv' mir 1239 

rci (Dbertaflen voll (Berfie 
werden mit faltem BDafler 
uigefeßt, mit Buppe und 
Vi * Junge, rob gerauebert, gefoebt, 
2 Äoffel voll Vllebl mit raltem Tr>afler 
abger&brt, der «Scbleim <$fter abgegoffen 
und die Sunge in Würfel gefebnitten, 
wieder in die Buppe gegeben und mit 
etwas £fTig aufgetragen. 



Kinbftetf4> mit l;dllan 1240 
btftyct SailCtf. 
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1241 IWnlc Kuben mit 
i£ammcttTcifcfr. 

Ad -»Jammelfleifcb u>irö mürbe gc 
j^J Hopft, wetcb geöunllct, Oer @aft 
an öieÄuben, Hr. 151 bemerft, ge* 
geben unö ertra aufgetragen. 



1242 



Sricartbfau mit 
tTlacatoni. 



^ . as Äalbfleif(t> wirö einen (tag 
in OCc Äeije gelegt/ öann hell- 
braun gcöunliet und mit einer Carte 
fauern Xabm aufgefoefet. 

124:3 2M«u 0tffotttfiK grellen 
mit Kartoffel. 

1244 

BcUcricfafat. 

>^y*r Flegel wirö geflopft, abge* 
Sst&ö bautet, gefallen, gefpid't unö bis 
jum CBebraucb in fur*e Jbeije gelegt, 
Dann mit V« * &ptA unö Oer Äei?c 
gebraten, mit 1 Ia|Tegeiicbencm Bcbwarj/ 
broö, 1 tfHas rotbem XOein unö etwas 
Buppe aufgetoebt unö mit öeUeriefalat 
fervirt. 

1245 BpriFofenfämittcn. 



& - 



1 Volle aus J&utterteig ein »teretfiges 
V JBlatt, lege es auf ein JBadfblecb, 
beffreiebe es mit 2Jpritofenmarmelaöe, 



gib ein jweites J&latt öarauf, beftreiebe 
es mit i£i unö Sudler, macbe 2 Ringer 
breite tEinfcbnitte, nur b*lb, unö baefe fie. 

fccfrercbadhvcrE unö Raffet, 

3* 3ttli- 

1246 

mit v<ubn. 

jrei laflen Bago weröen mit 
\\\s|Ter jugcfcQt/ mit Öuppc 
unö 1 tölas rotben Wein 
aufgelebt unö mit ^ubnerltad'cbcn an* 
geriebtet. 

Hcnöbratcn mit pfeffee- 1247 
faucc. 

ttrflerer ift in Hr. 59, ledere in 
Hr. 575 bemertt. 




Junijc 22>cbiu'n nur 
tammfWtfdj. 



1248 



ie Äobnen weröen gepult , öer 
Lj^J üange nacb gefebnitten, geöunflet, 
gefiaubt, mit Öuppe, etwas U*|Tig unö 
Hammfleifcbfaft aufgefoebt unö jum 
Jlammfleifcb feroirt. 

£ 1 n (Km ad> t c i\a l bor, u 11 1 1 

1249 

mit vllViinpignono unfr Kloildn'm 
> M £ eebs Jungen weröen mit öem 
;\v Äinöfleifcb weieb geroebt, abgc 
bautet, balbirt, in weiter ifcinmatbfauce 

3 < 
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mit i iEafle ITladeirafauce und i lade 
Champignon* aufgefotbi, dann ange> 
riebt«. 2>ic (Champignons gib in die 
Witte, die Jungen im Krame um die/ 
fclben, dajwifcben i lafle t, 0 U Heine 
ÖemmclHo^c unO darüber Die öauce. 



1250 

mit BaU;r, 

in tZr. 695. 

1251 ^ammefobeaten mit 

£5wfwt. 

Hr. 153. 

1 352 <1V a m fjen vi 11 fT k ; u f. 

fejvn einrm <£aflerole werben 8 £otb 
; V Wehl, 6 £otb (Drängender, 
4 Jlotb Jbutter und 1 ©poppen füfier 
Kabm »errüb«, daju 4 »£iergelb unö 
noeb l /i &*fl* fütfen Kabm, jum Reiter 
gebellt unö unter beflandigem Rubren 
ju einem dirfen lT1u|?e gefoebt, in eine 
tScbüflcl gegeben unö talt gefMt ; öann 
rubre 8 £lergelb öarein unö öen Öcbn« 
der 8 £ier, fülle es in eine Auflauf; 
form unö batfc ea langfam. 
Kaffee und 2>f|Tmb*<faert. 




4- 3ulU 

£ rüffclfu ppe mit Blumen« 1253 
fohl und Reußen, 

in leller »oll Älumenfobl 
ivirö in XDafler abgefoebt, 
6 Ulinuten gedünfi«, mit 
2 loffcl »oll Ulebl gefiaubt, mit Balj, 
Pfeifer unö öer notbigen Suppe aufge* 
foebt, datu 1 lalfr »oll fein gefebnittene 
(Trüffeln, über gebud'ene Kruflen ge* 
gölten unö mit 3 £iergelb legi«. 

Xinbffcifcfe mit (Burfen 1254 
Ii nd ÖcOniftlaucbfauce. 

^ '\ ic»~auce: 4 lEiergclb werden mit 
*4i 3 Löffel »oll 0)el abgerub«, da* 
ju 2 £<5ffcl »oll Senf, 4 Äoifel »oll 
£ffig unö fouiel fein gefebnittenen 
Scbnittlaucb unö Judrer nacb Jbclicbcn. 

lt?irftng mit Seat* 1255 
Würfen. 

ier WirfTngfopfe werden 4 Uta! 
&4lif getbeilt, gefotten, abgegoflen, in 
£inmacbfauce »/ 4 Stunde getoebt, mit 
2 Löffel »oll Senf unö mit Äratwürffcn 
aufgetragen. 

»rtif*orcn in Äuttet 1256 
gcftyironft, mit CüienerfcfmiQcn. 

ie 2lrtif<borcn werben gepult, gc* 
fotten, In öic Witte der platte 
Sieben, gefaljen, beifie Butter darüber 
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gegoflen un j> m ü öen TOienerfcbni^en 
garnirt. * 

1257 Krcbf« mit Äutter. 

1258 Krammcterogcl mit 

gemifchcon *r%;Lu. 

toanjig 2*.rammersüo ! get u?eröcn 
gepult, gefaljen, Die 2>rui toben 



mit weitem Öpccf belegt, am Bpiefl 
mit Jbutter gebraten unö in ibrem 
Öaft angericbtet. 

1259 

JDiefe ifl in Vit, 812 bemerrt. 

fteffmbadrivcrl;. 

1260 IWifw iampinfuppc 
mit iTiacaroni. 

?on einem JUmpin t»eröen 
alle Btatfe aufler öem Siemer 
unö ©<blegel gebacft, mit 
©al* unö Pfeffer beflreut, 2 SLoffd 
voll tHebl gemtfcbt, mit 2 3tt>icbeln, 
Peterfilie, gelbe Kuben unö porrie in 
beider 2lbfcbopffette '/« Btunöe geötmflet, 
mit öer Suppe aufgefocbt unö aber 
ertra gcfottene IHacaroni angericbtet. 

1261 Kinbffcifö mit Kartoffeln 
in peeetftttefauet. 

JU^tere finö in Hr. 325 bemerft. 




Kolkraben mit Umm> 1262 
tlcifct> anfcrer ?Ut. 

ie Äoblraben toeröen gefault, 
öas (Brune von öen Kippen ge> 
flreift, eigens gecoebt; öie Soblraben 
toeröen mit öem &ammfleifd; jugefefc,t, 
teeieb geroebt, öie Koblraben fein ge* 
fdjnitten, 3 Äoffcl voll VTCebl gelb ge* 
rdflet, öie Äoblraben mit Öalj, Pfeffer 
unö öem Äammfleifcb öarein gegeben 
unö mit Suppe aufgefoebt. jt>as £.amm* 
fleifcb trage eigens auf, öas (Brune gib 
in öie Witte öer Stfcale unö öie Äobl' 
raben im Äranje um öasfelbe. 

<5ctun trete Ralbolcbcr 1263 
mit geröfieun Kartoffeln. 

n?ei Kalbslebern roeröen abge/ 
bautet, gefebnitten, mit 4 Sabbeln, 
etwas (Eitrone, Salj, pfeffer unö 3 Hoffcl 
voll Webl in Äutter geöunflet, toenn 
fie gelb finö, mit öer nötigen Suppe, 
tf£fftg unö (Eitronenfaft aufgefotbt unö 
im Äranje um öie gerotteten Äartoffel 
gegeben« 

Accbt mit Rrccn. 1264 

fcerfelbe ifl in Hr. 234 bemerft. 

(fxfiillUT 3nbtan mir 1265 
grünem Salat unfc £ompot. 

er ^nöian ifl in Hr. 160 bemerft. 
JDic j&Ue toirö bereitet aus 
^erj, Jleber, »/» * Jbrattvurflbrat, 

27* 
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6. unt> 7. 3uli. 



Peterftliegrun, Öalj, Pfeffer unö Swie/ 
bei, '/ 4 Btunöc geöuntfet, auagef&blt, 
mit 2 laflen roll ©emmelbrofeln , örei 
(Eiern, etwa« Majoran unö ditrone an/ 
gemacbt unö eingefüllt. 

1266 

/v in Jöranöteig wirö gemalt, öie 
XOcifäcln öarein gctaucpt, in 
heilem Bcbmalj gebatfen tinO mit 3udfer 
beftreut. 

1267 Kaffee , üDclTcrtbörftrccf 



1268 



6. 3uli. 

Kciofuppc mit £cbfen 
gemifebt. 

i in halbes t Refo wit-ö 9t« 
i foebt, cbenfo '/ 4 Ä iferbfen. 
Lijl^i.^ £.et$tere weröen öurebgetrie/ 
ben, mit öcm Äeia aufgedockt unö mit 
Öcbnittlautb beftreut, aufgetragen. 

mir öarMkn- 

faucc. 

Äeftterc ift in STr. 272 bemerft. 

1270 fe< cnPo M mit r\;ll>c*rn*n 
Pogerln« 

i^V er Äofenfobl wtrö geputjt, ge* 



^ . ^' wafeben, in Qalj.wafTer gefotten, 
abgegoflen, m ^ e tte geöunftet, mit Itlebl 



gefiaubt, mit Bai* unö Pfeffer beftreut 
unö mit f albernen Togerlrfnacb Hr. 1034, 
aufgetragen. 

1271 



t ie Ä.eber wirö abgebautet , mit 
weigern Bpecf Öurcbjogen, in 3 
SLSffel voll (Banafette mit einer Zwiebel, 
Balj unö Pfeffer gebraten unö wenn 
fic anfangt braun ju weröen, mit Buppe 
unö etwa« ditronenfaft aufgefoebt. 

Kapaun mir ivmikbrcm 1272 
öalur. 

fcerfelbe i(t in Hr. 42 bemerft. 

1273 

Y * in b*lbed & Gitronenjucfer, V* ^ 
^VJ^ 3 gewtegtelHanöeln,6gewiegte<£ier' 
gelb unö V, JButter weröen ein wenig ab/ 
ger&brt, mit 1 ff Webl ju einem fern igen 
leig gewirft, öaju 1 f&i, öief ausge/ 
rollt, in ein flacbea Jbaefblecb gelegt, 
tfcingefottencB öarauf gegeben, ein (Bitter 
öarttber gemacht unö langfam gebaefen. 

Kotbivcin fuppc mit 1274 
&iequit. 

fl^J Vei iUter rotber tüein , ein 
l?3^r?2 Äitec Gaffer, ganjer Simmt 
^SJk^&j) unö Zitronengelb weröen 
aufgefegt, 2 laflen »oll geflojfene 3wie/ 
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bebt, erttv, öirf getfodjt mit öem n^tbigen 
XCcin , 1 2 ilotb Surfer unö öer ganje 
tCcin öu*u gegeben, beim 2lnricbten mit 
3 ißicrgelb legi« unö mit JBiaquit 
aufgetragen. 



1275 *?d>iveher iPniefcttf 
anberer ?lrr . 

/ * ine taffc faueter Xabm, 6 lEter* 
Selb unö 3 iloffel voll XKlebl 
werben abgerub«/ öaju nocbmal % Eafie 
Xabm, 6 Ä.otb Surfer unö öen Qcbnee 
öer 6 Äier, bavuus 4 (Dmeletten gc 
barfen, mit {fcingefottenem betrieben, 
jufammengerollt unö mit Surfer be* 
tfreut. 



1276 £ad)ö mit Brofcln, 
OJfitg unt) (D«t. 

£>erfelbe i(t in Hr. 405 bemerkt. 

1277 (Dcbi n £ r c SD a m pfnubef n 
in (3djlctferbrul? mit Kraut« 

■II T acbe einen ftarlfen leig mit 3 (Eiern, 
* » V Iftfl ibn balb geben, lege öie £Iu* 
öeln ein, la# ft« fteben, bis fie aufzeigen, 
öann foebe fie langfam, bis öie Öauce 
öirfiebt wirb unö feruire fte mit Öauer* 
fraut. 



£«&t in Kahm fauce mit 1278 
pafrecen. 

•^"■"y er -^eebt roirö gereinigt, in Öturfc 
* ^ J getbeilt, eingefaljen unö mit 



Sunebel, Petcrfilie, (Eitrone, 1 S<boppen 
Wein unö V, Cafle iEfllg l U ÖCWlftt 
getoebt, mit öem $ifcbfuö eine Xabm* 
fauce bereitet, gut ausgetobt unö über 
öen ^eebt gefeibt. 

(ftcbatfenco £bf1 mehrerer 1279 
Sorten, 

\ iV ?elbea wirb in m&rben J&ranöteig 
getauebt unö im Bcbmalj ge* 

barfen. 

Kaffee mit &cffc«barftt>erE. 

8, 3uli. 

1280 

elbe wirö wie getuobnlicb ge* 
, : totbt unö beim 2inrid>ten mit 

& 2 laffen fufiem Bcblagrabm 

unö <Eier legi«. 

?\iiictleifd,> mit pteife!« 1281 
beeren fauce. 



t»ei laflen voll eingefottene Preü 



feibeeren werben mit XDaffer unö 
1 (Blas tDein aufgefoebt, 1 £<$ffel »oll 
tTlebl mit frtftbem Wafler angerub« 
unö an Öie beeren mit Surfer unö 
(Eitrone gegeben unö nod>mal aufgefoebt. 
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1282 COctfjto Kraue mit 
&ratn>ürftcn« 
£rtferes ift in XZr. 121 bemerft. 

1288 KatboFopf mit Kahm 
unö Kafe« 

-V. « Kopf trirö meid? gefönt, öas 
^teif* abgeloft unö in Würfel 
gefcbnitten, mit ©alt, Pfeffer, 2 cEajTen 
faueren Xabm und 4 v£iern abgerührt, 
in eine mit Xinöfcbmalj betriebene unö 
mit Affeln betreute 2(uflaufform ge* 
f&Ut unö langfam gebaefen. 

1284 (fvt'r.uciKr 2lfclxn 'mit 
P«terfi(tcfauc«. 

ie2lfcben roeröen gepult, mit Öal* 




j^Üd unö Pfeffer betreut, mitj&tittec 
betrieben, jeder in mit J&utter be* 
tritbencs Papier gebullt unö auf öem 
Äofle ju beller £arbe auf beiöen Seiten 
gebraten. 

JDie Sauce ifl in Hr. 211 bemerft. 

1285 (Tv.no mit qtfmifcfrtem 

^>y ie (Bans iß in Hr. 49 bemerft. 
^i^i Ä>er Salat toirö wie ein Stern 



angerichtet, foöann toeröen gefottene unö 
gefcb'alte Kartoffel einige Btunöen in 
KabncnrtTig gelegt, als Salat angemaebt, 
ebenfo mit öem ßlcifö gefotten, gelbe 



Xübni unö Sellerie , öann in öen 
Salatier gefcbmacfroll georönet. 

1286 

faucc. 

Hr. 654. 

Kaffee unfc SDcfTcrtbacif* 128 • 
Witt* 

9. 3uli. 

Kotf;e JCeiöfupp« mir 1288 

trenne. 

er Äeis trirö t»ie getoibnlitb 
gefoebt, l /i Stunöe vor öem 
21 nr übten V» £a(fe roll Krebs« 
butter öarein gegeben unö mit öer 
■^enne, öie mit peterftlie garnirt roirö, 
aufgetragen. 

1289 

Kartoffeln« 
ttrteres ill in £Tr. 107 bemerft. 

Karriol mit 2?af>m 1290 

ie Xoscben roeröen gefotten, öaron 
eine Ä.agc in ein betriebenes 2luf* 
laufblecb gelegt, öarauf gefoebten, fein 
gefebnittenen Scbinfen, toieöer Karriol 
unö Scbinfen, bis öas iMecb roll ifl; 
nun rubre 4 itiergelb mit einer £afle 




io. 3uli. 
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fauern Xabm ab, gib jte über öas» <£in> 
gelegte, betreue öies mit Ärofeln, bade 
es langfam '/ x ©tunöe. 

1291 Krcbfc mit Butter, 

in Hr. 1022. 

1 292 

mit £ompot. 

■ 1 C* elbe weröen gepult unö gefpidt 
wie junge Xcbbubner, mit P>ah 
unö pfeife»: beflreut unö mit Jbutter 
unö Citronenfaft gebraten. 

* 

1293 



ie 2lprirofen weröen in 2 JEbeile 
>^ gctbfilt, öie Kerne entfernt, in 
einem ftarfen J&ranöteig getauebt, im 
Q<bmalj gebaden unO mit Sutfcr beflrcut. 

1294 Raffe« mit Vanille. 
^cilrnbadwerf. 

10. 3uli. 

1295 

mit ScmmclFlöftd)cn. 

ie ©cbwarjwurjeln weröen ge/ 
pu£t, gewaitben, Hein ge* 
ftbnitten, gefotten, in #tte 
tecieb geöanftei, mit 2 &<5ffel voll Webl 
gef&ubt, mit Öalj, Pfeffer unö Öuppe 




aufgefocbt unö mit 3 iCiergelb legirt, 
über Semmel rl<Jfid»en gegeben. 

Xinbfkufcb mit ttlonfKln* 1296 
fauce. 

2>ic Sauce tft in tlr. 60g bemerft. 

1297 

mit "i>lut- unb S.cbvTU"»urf}cn. 

* \ as Kraut toirö mit tTaflet unö 
1 iloffel »od UJansfette weieb ge* 
foebt, 4 &6ffel »oll tflebl mit XE^ffer 
abgcrubi-t, öarein gegeben, nocbmal 
iSansfette unö jwei Paar ilcberwurfte, 
offen unö feruire es mit Jblut* unö 
Äeberwurllen. 

ÖcbiU, gebraten, mit 1298 

grünem "SaUu. 
Hr. 200. 

3 mao CÜÜfcmten mit 1299 
tX>cid)f*Ma!ar. 

v^-^ iefelben tveröen trotfen gerupft, 
.->-^r- getrafeben, mit @alj unö Pfeffer 
betreut unö mit Äutter am Öpieflc ge/ 
braten. 

JDie XOeid>fcI weröen mit Surfer, 
Simmt unö ieffig 5 Minuten geroebt 
unö erraltet ju Iifd> gegeben. 

<B< fcfrmtren* (Dmcfetten . 1300 

♦^jr^von 3 laflen Webt unö öcr notbigen 
•W-, Milcb, ©ah unö 5 <£iern bade 
(Dmeletten, febneiöc fie wie Huöeln unö 
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fo<be fie in Ämter, fasern Äabm unO 
Sucfer auf. 

1301 Kaff«, ^v-fTirtbarfttH-rf. 

tu 3ulu (5«ftw«o 

1302 CPirfincifuppe mit K<t{V 
unb Kruftcn. 

| ; /,rei TEirftngtopfe 
H putjt, gefotten, 



fc weröen ge* 
gewiegt mit 
i&l,<$Z<$ Peterfiliengrun, e<bnittlaucb 
unö Swiebelröbr&en, in Butter ge> 
öunflet, mit 3 &o|fel »oll Webl geliaubt, 
mit tüaffer aufgelebt, 1 lafl'e »oll ge> 
riebenen parmefancafe öaran gegeben, 
mit 2 tfciergelb legi« unö aber gebacrenc 
Kruften gegoffen. 

1303 Sri febe in peter filier 
faucc mit Palleten. 



JjLr unfug ^roftbe wei 
A WAftben , in 



weröen geftugt, ge* 
Äiter rPafier, 
&alj, Vi ^ a iTc leiteten »Eilig/ Swiebel 
unö Peterfilic V4 Ötunöe gefotten, in 
weiter »Einmacbfauce mit 2 ilotfcl »oll 
gewiegtem peterfilic aufgefotbt unö mit 
Palleten fervirt. 

1304 BaucrrVaut mit neuen 

i&arincicu. 
* rfteres i|t in Hr. 47 bemerft. 



JDie bringe werden gepult, 
gewafeben, '/» Ötunöe in öas Kraut ge/ 
legt unö angerüstet. 



Statu pfnubefn mit 1305 

•aaaenlumenfauce. 

(Fvbaifene Karpfen mit 1306 
Kartoffelfaiar. 

'\ v „ wei febone Karpfen weröen ber* 
- gerietet, in Studie getbcilt, ein* 
gefallen, nugeöetft, öann in ITTcbl ge* 
tauebt, in Ärofeln umgefebrt unö im 
©(bmalj gebacken. 

IVaii^iklKln unö ftifloo 1307 
U.\i<bfelcompot. 



on mürbem £>ranöteig weröen 
runöe CTuöeln im ö(bmal* unter 
Nutteln gebacken unö mit Jucfer bc 
Itrcut. 

1 t tDeicbfeln weröen mit 6 &otb 
Surfer, 1 ^(poppen futfem XOein, eine 
Cafle TOafl>r, ganjen Simmt unö etwa« 
(Eitrone l f 4 Qtunöe gefoebt, öann ange* 
rtebtet. 



Kaffee unö SDt'flt'rtbacP« 1308 

Witt, 

3 &iter Kaffee unö Vi ^itet Kabm. 
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12. 3ulu 

130 e) Guune, geriebene <F>erften» 
ftippc unb $enne. 

on Vi * Wehl. 2 «tiern unö 
vier grun gefärbten ffcierfUc 
rcirö ein fefier leig gemaebt, 

gerieben/ in öie Suppe eingeroebt unö mit 

Oer ^enne aufgetragen. 

1310 &enbbraten mit Kartoffel- 
püree anberer 2lrt. 

«9 Purce wirö wie geu><5bnlicb 
^ bereitet, öie ^'alfte Dann mit 
Krebsbutter abgerubrt unö in öie Glitte 
öer Ü5emufefcbale gegeben, öa» Weiße 
im Eranje um öaafelbc unö öas <Bauje 
mit Krebafcbroeifcben garnirt. 

iiDer Lenöbraten ift in Hr. 59 be/ 
meret. 

1311 Äobnen mit (fotelettcn« 

terfifre ftnö in Hr. 28, Ältere in 
XTr. 158 bemerkt. 

1312 Xügcucmit @tern(etn auo 

Butterteig. 

,j[y* albsfuHe roeröen rein gepuQt, weieb 
-iiv gefotten, in beliebige Studie ge/ 
tbeilt, in (Titronenfauce, Hr. 62g, auf/ 
getoebt, ettoas Safranblube öaran gc> 
geben unö mit Sternen, aus tPaflcr/ 
butterteig geflocbcn, aufgetragen. 



Hat, bla 



u rtelottcn 



1313 



er 2lal rcirö, trenn er gereinigt 

<■ v 

ift, mit TPeinefltg befpritjt, ge* 
falyen, gepfeffert. Untcröeflen u>irÖ eine 
(Tafle tDeineffig, J&utter unö 3u?iebel, 
Lorbeerblätter unö »/i tÄ "~e tOalTer 
nebfi peterfilie bebend bci|? gemaebt, 
öer 2lal etlicbe UTinuten öarin geroebt, 
öann angeriebtet unö mit peterfilie gejicrt. 

Hieren braten , gefpiefe, 1314 
mit Knobtaucfrfalat. 

aprtfofenfueben 

1315 

nacb Hr. 779. 



Kaffee unb «Deftettb 



as. 1316 



13- 

Xotfje, grüne unb tvetne 
Klopcfren. 



1317 




ic rotben weröen mit Krebs/ 
butter, öie grünen mit Spinat 
unö öie weisen toie geroobn* 
lieb anger&brt, ?ufammen in öie lerrine 
gegeben unö mit Scbnittlaucb bcltreut. 

(DeOfen fcbtveifrtiuf mit 

1318 

petecfUiefaetoffel. 

28 
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27. 3u»i. 



1319 Kutriolin tvci)jcc Butter* 
f«u« unt» gcbacfcnc «£iilmcr. 



1320 ftalbfTtfifcferaöoiit m it 
iVKuaconi. 



1 S21 

ic bringe toeröen gefebuppt, aus* 
gegruet, gcrlopft, toieöer ju/ 
iammengefc$t, mit Srcnebel febeiben be* 
legt, ©alj und Pfeffer befireuc unö 
mit £ffig unö (Del begoflen. 



132/2 juii.ic £afcn im Barg 
gebraten, Rärptoffafac unö Apfel« 
compor. 

tei ^afen werten gebrubt, gepult 

X*; wie em Ausgenommen, 
geroafoben, mit ^al* unö pfeifet- bc/ 
Kreut, örefltrt roie ein ^erfcl unö mit 
-Knitter gebraten. 



1323 Ku-fiHP.iu-ubd. 

iDerfelbe a?irö bereitet u>ie2lprirofcn/ 
fkuöel in t7r. 753. 



1324 



ff ce, SDcflc rtbatf werf. 



14* 3uli* 

&aunm>o(J flippe mit 1325 

2>rifen< 

. cebs Jloffel roll ttlebl toeröen 
. . mit frifebem YPaffer ange* 

....... Sä r " brt ' ÖÄ > U S*l>* "** unö 

nacbö »Eier, unter beflAnöigem X&brcn in 
(Teöenöe flippe gegeben, wenn fie öio>t 
ift, mit ecbnitttftucf) befireut, ange> 
riebtet. 

«Au^fKifcb mit Senf* 1326 
Fartöffel. 

Jj Z ic Kartoffel roeröen beif? gefcb'alt, 
<>B ^ in ttDurfcl gefebnitten, in beitfe 
üunafette gegeben, mit 2 Jloffel »oll 
mebl bef&ubt, mit Salj, Pfeffer, Suppe 
unö 3 iUffel voll Benf aufgefoebt unö 
angeriebtet. 

Spinat mit Kabm unb 1327 
(ßoppingeuvurfi. 
-ycr Spinat roirö toic geroobnli* 
^ bereitet unö mit futfem Äabm 
«ufgetoebt, mit obiger XOntfi garnirt. 

Aarpiöl in Rrebofauee 1328 
unb gebarfene Seifen. 

Karpiol wirö wie gcro5bnIicb 
bereitet, a>icöer jur £>lume j U < 
frmmengefegt , mit guter Ärebsfauce, 
bereitet mit Krebabutter, (iatt weiter 
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Butter, brg.flVn und mit Rceb*f<bw:lf< 
eben g^cnirr. 2>ic £>rtfen werden rrcra 
beigegeben. 

1829 Kt-cL'K mit Gintec. 

1330 JCebfcfcfcgel mit grünem 
Salat. 

JDerfelbe wtrö bereitet nacb Hr. 6. 

.1331 tTntd^rcio mit (Volon 
tYiacaroncn. 

teölf ilotb Keta roeröen im fieöen* 
öen tPaffer aufgelölt, in bei^c 
ünttter mit l j A % Rudrer gegeben, mit 
1 iliter WTilcb, 1 ©turfeben 5immt auf* 
gecoebt, 1 lafle futfen Xabm, legi« mit 
4 üiiergelb, Daran, angerichtet und mit 
fein jerörurften, fugen Ittacaronen be> 
flreut. 

1333 Kaffee, iDeffcttbadtocrf. 

15* 3uln 

1333 (Brune £rbfenfuppc mit 
Ralbefnocfren« 

lej in leUer »oll grüne <£rbfen 
' „j 1 weröen tretet geöunfler, mit 
i ^^ä^ IHcbl beft'aubt, mit Oer n<$tbi> 
gen £5uppe aufg:focbt nebfl Krautern 
unö KalbaBnocben ; ftnö leßterc weieb, 
febneiöe fie in Eleine ©turfe, gib fie mit 



gebtrf^nen Hni|trn in JEnrme wnD 
öic t&rbfenfuppe öureb cm ©icb öuruber. 

iLcnbbratcn mit cjc(b cjc« 1334: 
rofieten Kartoffel"- 

£obnen nur (aucrmXabm 1335 
unb Salami, 

' ie JE>obnen roeröen geöunftet, mit 
]*mj&ji ttlebl beftaubt, mit ©uppc auf/ 
getoebt unö mit fauerm Xabm legirt. 

1336 

Italien ifefre n i Vi ac a co neu. 
»Erltercs ift in £Tr. 979 bemerkt. 

bringe in «lTi0unb<Dd. 1337 

poularben mit Salat 1338 
unb 2tyfclcompot. 

\ ie Poularöen oöer junge ^Abne 

S * 1 

weröen trorfen gerupft, fUmirt, 
auegenommen , getoaicben , eingefaljen 
unö bei beuer flamme gebraten. 

Salat : 2>cr »£nöi»ien unö in Xabnen> 
effig gelegene Kartoffel weröen nuöel* 
förmig gefebnitten unö ineinanöer ange* 
maebt. 

Spnr^inbcn 1339 



in Ur. 538. 

2\.;tfcc unö ^eflertbarftoerE. 



2S* 
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i6. uno 17. ^uli. 



16, 3ulu • 

1340 Scauiw Siföfuppc mit 

Schnitten. 

in ige ^ifcte, 2 ff, toeröen ge* 
! putjt, in VHcbl umgefebrt, 
&>o^£i? in Bcbmal; gebacken, mit 
3 <£'er unö «Scbnitten von 2 öemmcln 
geflogen , in beides Xinösfcbmalj ge/ 
geben, mit 2 Ä.<5lfel voll Webl geli'aubt, 
mit <£rbfenfuö, «Sellerie, peterfilie, Bai* 
unö Pfeffer aufgelebt unö übergebackene 
Bcbnitten gegoflen. 

1341 ^i'iaa-i'ilTtc Örtcr nur 
p t ; rnn- fünf i';o. 

\ wolftEier roeröen mit einer «Tafle 
Üm»*£ fußem Xabm angerubrt, gefallen 
unö gepfeffert, unter befianöigem Xabren 
gefoebt unö mit 4 Toffel voll geriebenem 
Parmefancafe beftreut. 

1 3 4 S & a u c Ä u c m * ( 4>* c ' ' n 0 * » 1 « 

asfelbe wirö in Äutter geö&nftet, 
mit Vttebl geflaubt, mit XDcin 
unö etn>a» tDafler aufgefotbt, öie ge* 
putzten bringe »/, Ötunöe öarein ge> 
legt unö aufgetragen. 

1343 BdmviuT «Dmelcttcn 
mit Äirfdbentompot. 

tferftcre ftnö in £Tr. 675 bemerft. 



v-aufen mir Kop'f 1344 

* v T wei bia örei Raufen roeröen gc 
febuppt, gepult, gewafeben, ein/ 
gefallen, nacb l /i Ötunöe in öen &<$rper 
<3al?, pfeffer unö 1 Balbeiblatt gelegt 
unö mit ümtter auf öem "Xofte bell* 
braun gebraten. 

tfcpfcl im 6d>laft:oer\ 1345 

cbrjcbn JE>or»öorfer 2lepfel roeröen 
■♦i m gefebatt, '/* ©tunO* in Wein ge* 
legt unö jugeöecft, foöann wirö ein 
Waflerbuttertcig gemaebt, ausgerollt/ in 
«Streifen geraöett, um öie 2lepfel ge> 
fcblungen, mit titi betrieben, im Xobr 
langfam gebacken unö mit Sud" er beflreut. 

Raff«, iDcffvctbacFtrcrf. 1346 



17* 3UU* (5witag.) 

(fcunc Xrtpffuppc mii 1347 



Y • 1» . ' ' < 

■ V 



m 2lbenö »orber lege in 8 
£icr"?lar2Jlotb ungebrannten 



Äaffee, am UTorgen nimm 
öie Äobnen beraus unö troefne (Te ab, 
(jTe werben roieöer jum Äaffee vetf 
toenöet) nun rubre 4 Jt<5ffel voÜ Vttebl 
mit \Tttlcb an, gib fie mit 2 lEiergelb 
an öie grünen l&icrflar, tropfe öen «Teig 
in fteöenöe <3uppe unö riebte (Tc öann an. 



igitized by Google 



i8. 



221 



1348 Kii»bf!cifd) mir Gtetn* 
iMlxf k -iuc tinb Wulfen. 

JDie Bauce i\l in Hr. 692 bemerft. 

\ 34 «7 tOcifjc Äol>n«n inÄccbo« 
faueü unb ijctriuicbirtc ounge. 

rftere u>eröen in tt>afler gefotten, 
d>-k-j in Ärebafauce mit Bcbtoeifcben 
aufgefoebt unö feroirt. JDie Junge totrö 
toeieb gefoebt, berjfc>rmig getbetlt unö 
ejrtra beigegeben. 

1350 <£e!b« Xribcn un^ grüne 
ithrbfen mit •airnfefmitten. 



.-^y ie Äoben weröen öer JL'ange natb 
U*- gefebnitten, geöanfiet, getfaubt 
unö mit Buppc aufgefoebt. 

JDie i&rbfen toeröen mit £ctte unö 
Buppe toeieb geöanfiet, geftaubt, mit 
Buppe nocbmal aufgefoebt, in öie VHitte 
öer (Bemafefcbate gegeben unö mit öen 
gelben Äaben garnirt« 

cn> blau, mit 
(?o (tanbi fcfj er S a u cc. 

r elbe toeröen in fingerbreite Btadfe 
gefebnitten, in faltem XEafler 
fcbnell getoafepen, »/« Btunöe in öen 
Buö gelegt, öann angeriebtet unö mit 
runö gefebnittenen Äartoffeln, mit ^ifeb* 
fuö begoflen, garnirt. 

Ä>ie Bauce i\i in STr. 11 bemerft. 



(fvbrataic ^/i'obtÜMnr 1352 
mit gcmifdjtcin Salat. 

eebs ^clöbubner toeröen troefen 
<*r*Jd* gerupft, flamirt, ausgenommen/ 
getoafeben, in XOeinlaub unö Bpetf ge/ 
bunöen, wenn fte noeb J«rt fmö unö 
bei beller flamme gebraten. 

ttpfrffucfrkin. 1353 

ebone 2lepfel toeröen in Bebeiben 
gefebnitten, in mürben Jbranö* 
teig getauebt, im Bcbmalj unter Bcbat* 
tcln gebaefen unö mit Sucfer betfreut. 

Kaff« unb DctTcrtbacT. 1354 

Witt* 



18. 3ulU 

T$ r a u n c 5 ! & b ü b n c r f 11 p p c 1 3 O 5 



mit $ribattfcnucvln. 



ie Ueberretfe öer getfrigen 
^elöbubner toeröen in einem 
I b<5ljernen ttlorfer geflogen, 
mit Balj, Pfeffer, Peterftlie unö einer 
lafie voll Jtoicbad'brofeln geöunftet, mit 
öer notbigen Buppe V« Btunöe aufge/ 
foebt unö öurcb'fl Bieb aber aufgefoebte 
^riöaternuöcln gegeben. 

Kmbfrcifcb mit tVianN*b 1356 
r'tcon. 
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1357 oayvrif&co puli>cc mit 

Sclmvinor'nedjcn anivrcr ?Ur. 

•^•yas Kraut wirö mit öen Änocben 
'*mä& in TOafler weicb gerocbt, '/ 4 « 
Stbweinefette öarein gegeben unö gut 
eingetoebt. 3nöeflen röfte 4 £.<$tfel »oll 
Webl gelb, l<5f(be es mit Suppe unö 
Kraut, lege öie Knorben aua, rubre Die 
J&rcnne in das» Kraut, (atf ed normal 
aufroeben, riebte es an unö gib öie 
Knocben öarauf. 

1358 t> p i n a t tm r Bei; in P< n cic r , 
na<b Hr. 762. 

1359 ?aringc mit Rartoffel 

unö Suctcc. 

fcie bringe weröen geflopft, abge/ 
bautet unö angeriebtet. 

1360 Jumjc £11 ton mir 
geunetn Salat unfc «Icmpot. 

1361 (F> c b a et c n 0 .**> r 0 fr f d ; n i 1 r c 11 

mit tVianfrcln, 

?$5j?wölf Hotb ttlanöeln weröen ab/ 
gejogen, fein gewiegt, mit einer 
lafle fuflem Xabm, 6 Äotb Zitronen/ 
juefer, 4 Äotb (Drangenfcbalc u iö 1 <£i 
abgerubrt, öa»on auf VTtunöbroöfcbnitten 
gelegt, jeöea tttal 2 auf einanöer, felbe 




in *£i?r grtauebe, in £>räfrln umgrfebrt, 
in Scbmal» gcbadrVn, mit x t Hiter XD:in 
aBlüba>ein N ; begoßen, wurm gcficllt, bis 
fie öen tDein eingefaugt baben, öann 
aufgetragen. 

Kaffee unb jDcffcctbad 1 « 1362 
iverf . 

19* 3ulu 

Klare Suppe mit tViiU* 1363 
fcfrmttcn. 

ine \WiU toirö ausgeftreift, 
angerubrt mit Salj, Pfeffer, 
Peterfilie, 2 <£ier, % Eafle 
falte Suppe oöer Wücb, von 4 Bern/ 
mein Öie Scbnitten öarein getauebt unö 
im Scbmalj gebarten, mit ülarer Suppe 
begoßen. 

4 Kalbsmiljcn weröen nätfeig fein. 

ücnbbratcn nur Ulaca< 1364: 
reuen. 

:trtifd,or-:-n in funcr 1865 
Sauce mit tlet} vToteletccn. 

iefelben tueröen geputjt, in Sal** 
waffer gefotten, mit vier &äffel 
»oll $ette in ein GaflVrole gelegt, ift 
felbe beitf, mit etwas ttlebl unterftaubt, 
ift öiefes gelb, mit Suppe aufgefoebt, 
etwa» Zitronen unö 3roiebel öaju gc< 
geben, jterlicb angeriebtet, öie Sauce 
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darüber gegoflen unö mit tleg-Coteletten 
garnirr. 

©aucrc £eber unb 
Kartoffel. 

aei Kalbslebern roeröen abge* 
bautet, in febone Öcbni^e getbeilt, 
mit 5 Hotfel »oll tlTebl, 3 Sroiebeln, 
etroas (Eitrone unö pfeflFer uermifebt, in 
ümtter unööcbmalj bellbraun geöimftet, 
mit ^uppe unö ftflig tun gefoebt, 
Citronenfaft unö Salj öaju gegeben 
unö angeriebtet. 



1367 <J>«in ferneren braten unfr 
©pert'falat. 

, I in (Bcmferucfen n?irö abgebautet, 
\J. mit unö Pfeffer eingerieben, 
mit fingerlangen Specr'lireifcn eingelegt 
unö mit Krautern, tDacbbolöerbeeren, 
Kappern, 1 (Blas tPcin unö 1 Ia|Te 
©uppe gebraten. 

JDet ^>aU.r : Äopffalat wirö einge* 
putjt in tfalTer gelegt, V4 ^ Öpect' 
in Würfel gefebnitten, bellbraun ge* 
ruftet, öer notbige ♦Üffig öaran gege 
ben unö über öen Balat gegoffen. 

1868 

nacb £Ir. 633. 




20* 3ulu 

»jafen flippe mit v Meiff>= 1369 
r*lo|id;en. 

er -<5 a fenabfaU toirö fein ge* 

baeft, in S ette mit ^ Ä '*' 
pfetfer unö (Brunmig braun 
geöünlier, mit 1 lajTc 3wiebacfbr<5feln 
gelt'aubt, mit öer n<5tbigen Suppe unö 
julcßt 1 (Blas XCein aufgefoebt unö öureb 
ein Sieb über $leifcbcl60cben gegeben. 

KinbfTcifdb mit (Fünfen 1370 
unb ixartoffelfalat. 

(gefüllter Krau tropf 1371 

unfc Salami. 
Oelber ift XXt. 240 bemerft. 

BlaufobJ mit ixaflanicn 1372 
unfc 5ungc. 



^irfcbltnae in "Butter* 



c . 1373 



fauee mit 



ten. 



ie J&irfcblingc werben mit beigem 
^ ,' ; XDafler begoßen, öann gefebuppr, 



ausgenommen, geroafeben unö gefallen, 
nacb 1 Stunöc mit 1 Scboppen "Weint 
eilig/ 1 MTe XDaffer, 3toiebel, (Citronc 
unö Peterfilic 7, Btunöe gefönt, in 
weiter »feinmatbfauce, mit ^ifebfuö be/ 
reitet, einmal aufgefoebt, angeriebtet, öie 
©aucc öaruber gefeibt unö mit Palleten 
aufgetragen. 
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1374 &ano mit Kartoffel« 
Uttb £nNi'iciifcfac. 



1375 



SDampfnubisTri tute 



Airfcbcn». 



rftere finö in £Tr. 31 bemerft. 
toauce; 1 ^ Äirfcfren weröen 
auagefernt, mit V 4 t Surfer, 4 Ä.otb 
Äisquit, etwas 3immt, (Zitronengelb, 
2 laflcn Xotbwein unö 1 tafle tPafler 
weieb gefoebt unö öureb ein Qieb pafllrt. 



1376 Kaffee, iDeiTcrtbacf- 
trerf. 

21. 3ulU (Safttag.) 

1377 

in £ Sroetfcbgen weröen aus/ 
gefleint, mit '/« Ä.iter XDetn 
J unö 2 JUter tJDafler juerfl 
getoebt, öann öie ©teine normal aus* 
getoebt mit 1 (Blas tDein, Der v^uö öa/ 
von an öie Sroetfcbgen gefeibt/ mit einer 
tafle StoiebarfbnJfeln aufgefaßt, Simmt 
unö (Titrone öaju gegeben, öureb ein 
Bicb in öieterrine gefeibt unö intJDurfel 
gefebnittenes Äisquit ertra öaju fer»irt. 



£imieni! r.e »Jfice 11 üb 1378 
£Sxm?ui:ionö. 

d?c iSier uoeröen mit futfem Xabm, 
Si :*;i>i ©al> unö Pfeffer, 1 lafle ge> 
öüntfeter Gbampignons verrubrt, bebut* 
fam gefo<bt unö fcbnell aufgetragen. 

$ccbt mit Rrecn. 1379 

fcerfelbe i|l in *Tr. 681 bemerft. 

rOirtina mit 



tvurften. 



er tOirfing wirö gepult, geroafeben, 
gefotten, tiein gefebmtren in Äutx 
ter geöunftet mit Sroiebel, Öalj unö 
Pfeffer, gefi'aubt, mit tOaflcr unö etwas 
(Eitrone aufgefotbt unö mit gebratener 
3ifcbu?ur|f garnirt. 

Krebfe mit Innter*. 1381 
XTt, 1022, 



(ßrbratenet 2lal mit 

* 

Hr. 369. 



1382 



1383 

TV Abre Vi * Äutter ab, nacb unö 
na * 6 * icc bM * n ' 4 £o'b Jucter, 
etwas (Zitrone, 4 Ä.otb Webl unö (cebs 
Ä.otb Öemmelbrofeln, barfe öiefes lang* 
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fam, gib es öann in ein größeres (Ba 
fcbirr, fairen XDcin und Stufet Darüber 
und latf es «uffocben. 

1384 Kaffee unb Defferrbacf' 

ivcrr". 



22* 3ltlU 



gcfcb'alt, 



1385 

bacfenen Kniftcn. 

|u?6lf Kartoffeln wcröen rob 
in Scbnitje gefcbnir* 
tX>a|Ter gefortcn, ab/ 
gegoren, fein gerubrt, örei Hoffcl »oU 
ITlebl gelb gerottet, öie Kartoffel öarein 
gegeben, mit ©uppe unö Sellerie auf/ 
gefo*t unö über gebacfene Kruflen ge/ 
goflen. 

1386 KtnbfK'tfcb mit gei-cftcteti 
Kartoffeln unb faucre CDeicbfcIn. 

ie TOcicbfeln iveröen in i£flig, 
jjj^fc 3ud?er, ganzen 3immt unö Zitrone 
geroebt. 

1387 IRobtrabcrt mit @4>af< 

'Vy ie Koblraben weröen wie gewollt/ 
.: lieb bereitet, '/» ©tunöe »or Dem 
2lnricbten 3 JLoffel »oll Senf öaran ge/ 
geben and ©aft vom ©cbafrleifcb, öann 
mit öemfclben angeritbtet. 



Bohnen unb gebatfone 1388 
lebet, 

, ie J&obnen roeröen in tüaffer ab* 
\_ geformt, in beider JBurrer mit 
©alj unö Pfeifer aufgefcburtelt, bis fic 
bci£ finö, öann angeritbtet unö mit in 
©cbmalj gcbadVncn öemmclfcbnitten 
beliecEt. 

(Eine Salböleber toirö abgelautet, 
in 3 Ringer breite ©ebnirje gefebnitren, 
in feinen üirofeln umgefc'ebrr, mit Öalj 
unö Pfeffer befircut unö in ©cbmalj 
gebacken. 

Barben mit ttfeerretttg. 1389 

wei Jbarben weröen rein gepult, 
liSk öic ^loffcn geflutt, mit £|Tig, 
XPajfer, 3u>iebeln, gelbe Xuben, Cirrone, 
peccrftlic, £.orbeerblarrer, Balj unö 1 
iloffel voll ganjen Pfetfer fair jum ^cuer 
geftellt, V* ©tunöe geFocbt unö mit ge/ 
riebenem ItTeerrerrig befireut, mit Peter/ 
fllie perjtert. 

\X>ilb (d)W<: iiitjfculc mit 1390 
Rtufie. 

ie Keule roirö abgebauter, öaö 
■■ Knocbenbein abgebaut, geflopfr, 
in frifebed TOafler gelegr, öann mit ©al* 
unö Pfeffer eingerieben, in eine Jbrar* 
reine gelegr mit Krautern, feinem 
VTuneltoerr, ganjem Pfeffer, tIDacb» 
bolöerbeeren unö (Eitronengelb , örei 
3tt>iebcln, l /i ^ttet weisen VCein, ju/ 

«9 
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geöecft, 24 Stunden in Den Äeller geflellt, 
öabei öfter umgewenDet, Dann u?ctct> 
geöunflet, oöer gebraten unö mit ü>roö* 
trufle aberjogen. 

•Tic Krufic: ^fcbrc t Ämter ab, 
na* unö nacb 3 »Eier, 1 3Uflfcclo t ffel 
»oll Simmt, 4 Jioffel v>oU 3uct'er, jwei 
iEaflen geriebene« ödwanbroö, iibcv* 
jieb; Damit Die Keule, badr'e ftc bellgelb, 
riebte fie an, feibe Die Baute Darunter 
unö feruire ftc mit ^agenbuttenfauce. 



Raifctauflauf* 



1391 



übte Vi * Jbutter ab, 10 <Eier* 
c | A gelb öarein, 1 Ia|Te futfen Xabm, 
4 Äoffel voll ttlebl, 4 £otb Sucfcr, 
4 Äotb gefloflene WanDcln, ungefähr 
6 ilotb Vanille, etwa* Zitronengelb unö 
öen ©ebnee öer 10 £ier, badr'e es in 
einem lluflaufblecb unö bellreue es mit 
Sucfcr. 



1392 

Kaffee unb JDefteetbacF« 
werf. 



1393 



23- 3ulu 

Suppe mit gebaefenen 




on 12 £otb VUebl wirD ein 
- Äranöteig gemacht, gefoebt, 
mit 3 »£iern abgerubrt, Durtfr 
einen <^par,enl6tfel in beitfed @a>malj 
gegeben, öann mit flarer Quppc ange* 
rietet. 



iDunlibraten mir Rar- 1394 

töffclpurcc. 

/* rfleres ifl in Hr. 526 bemerft. 

fcas paree wirD balb wei£, 
balb gelb, mit &Afv*n gefärbt aufge* 
tragen. 

1395 

(Tötclcdcn. 

♦Erflere» i(l in Hr. 114, lefc,terea in 
Sir. 212 bemerft. 

Ralbdfopf in brauner 1390 
Sauce. 

?S|.er Äalbalopf wirb mit öer ^aut 
beflellt, gebrubt, in lauea TOOafTer 
gelegt, mit Cicronenfaft eingerieben, in 
eine Serviette gebunden unö im $leifaV 
topf gefoebt. 3fl er weieb, wirö Da« 
^irn berauagenommen, öie Junge aus/ 
gelofi, ibgebautet unö in ^erjform ge* 
tbeilt, öer Äopf mit brauner, Dieter, 
jcrlaffener Jbratenjaa bellricbcn, autb 
welcbc Darunter gegeben unö mit ge> 
foebten Ärebfen garnirt. 

£ed>c mit botfanbtfcfccr 1397 

^ er -^eebt i|l in SZr* 29 bemerft 
unö wirö mit gefoebten Ärebfcn 
garnirt. 

JDie Öaucc ifl in XTt, 11 bemerft. 
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1398 ITHl&fcbwcinorödfcnj gc* 

braten. 

erfelbe u>irö gepult, gebeijt, mit 
etwas J&eije gebraten tinö mit 
©pecffalat fer»irt. 

1399 (ttetoiKiuttwin*. 

XDirö bereitet nacb XTr. 202. 

Kaffee unö 2>eiTertbacfiverf". 



24* 3ulw 

1400 K«ifeefupp« mit ,3 
tofh'tcn teuften. 



c 



t?'£!%ii$ ib ä ©pect" in ein Gaflcrolc, 
l fc V^,Ä^ Darein 1 tafle »oll gefebnic 
&3§§Mi tene Zwiebeln, * Xinö/ 
fleifcb, Vi * Äalbfleifcb, % « Öcbinlfen, 
in Heine ©cbniöegefcbn Uten, gelbeXaben, 
Paflinacen, Sellerie, peterfUie, ©alj 
unö ganjen Pfeffer, öiintfe öas braun* 
lieb, gib 1 tafle Öuppe, 2 Eaflen ge* 
ftoflenen Zwiebel und 1 (Blas TPetn, 
öann Öie n<5tbige ©uppe auf, laß fi« 
eine ©tunöe focbcn, gib (Te öureb ein 
©ieb über Gruiten unö fricafire fie mit 
3 Ißiergelb. 

1401 Kint>fT«if<& mit fötvatgee 
*>ie ©auce tfl in Hr. 602 bemerrt. 



1402 

ScfrincVn. 

SSii te £rbfen uoeröen nacb Hr. 2 1 2 
ri bereitet, mit 2 ©ebincen geroebt 
unö mit beißer J&utter begoßen. jtDie 
>£rbfen folien gan* bleiben, 

1403 

fahu. 

^ ""Sj ie (Bansleber n?irö mit Qalj unö 
Pfeffer beflreut, mit HTebl be> 
(Vaubt, in (Bansfette gebraten, öann 
ausgelegt, an öie ©auce 1 tafle ©uppe 
gefoebt mit titronenfaft unö unter öie 
&cber gegoflen. 

^««ngc mit Ractoffcl 1404 
unö Butter. 

®cbcatenc £ubnct: unfc 1405 
?(|?fctcompoc« 

\/\ rilere jtnö in Hr. 138 bemerk 
'.vi 2>ie 2lepfel toeröen gefcb'alt, 
mit tOein, 3ucfcr unö Xc-Onen toeieb 
geötmftet, jierlicb angerichtet unö mit 
ITlanöeln befieeft. 



^cibclbcccfu cfK n 440 6 



us faßem JEmtterteig bereite einen 
l jlacben Äucben, biege ibn auf, 
maebe einen pupierftreif umber, falle 
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15- »nb 26 3ult. 




-^eiöelbeeren Öarauf, beftreue fie mit 
Surfer, barfe öen & neben (cbneU, beftreue 
ibn mit Jbisquitbrofcln unö Surfer un£> 
fenrirc ibn falt. 

1407 Kaff« unb ©cfTtfctbad 1 * 

25. 3uU. 

14:08 Kür im ol flippe tinbKa(b= 
tTcifd>r"lofulxn. 

ieöc 2 öturf Rarviol, gieße 
fit ab unö (teile fie in Quppc 
ivarm; laß örei Hoffel voll 
VTtebl in V4 ä Ärebsbutrer febaumen, 
gib ein (Blas XDein Daran, Die notbige 
Suppe unö etwas Zitrone, 3 Minuten 
vot Dem 2lnricbten öen Äarviol, laß 
ibn nocbmal auffoeben, gib fie "ber 
Äloßcben unö fricafire fie mit örei *6ier 
unö einem Toffel voll Brebsbuttcr. 

1409 £cnbbratcn mit Vfiaca- 

ront. 

1410 Äobnen mit fauorm 
Kabm unb Kaltnxotelatcn. 

£.e$tete ftnö in Xlv. 198 bemerft. 

1411 Salinen mit Öcnffauce. 



r r 



ie ©almen toeröen geputjt, aus* 
lek^d genommen, in ©turfc gctbeilt, 
mit Balj unö Pfeffer beftreut, in (Del 



getaucht, gebraten, mit (Blace betrieben, 
im Äranje angeriebtet, mit Cttronen/ 
febeiben garnirt unö in öie Mitte falte 
©enffauce gegeben, 

Kcbbraten mit tjtuncm 1412 
Salat unb RirfcOcncompot. 

firfteres ift in VLk. 76 bemerkt. 

05l*btfCtfiK»;cn. 1413 

acte einen Sueben aus Jbutterteig, 
beftreiebe ibn mit 2 f£ f&röbeeren, 
mit ©rrup oöer -^oni^ angemaebt unö 
beftreue ibn mit Surfer. 

'Kaffee, sDcflertbatf. 1414 

KW?. 

^agenbuttenfuppe mir 1415 
Bioqm t. 

inc Caffe -^agenbuttenmarf 
ivirö mit 2 laffen XPaffer 
reröunnt, V 4 'S Surfer, einen 
iliter XOein, 2 £,iter Waffer unö 1 laffc 
Jbrofeln 1 ©tunöc aufgetoebt unö öureb 
ein Bieb fcber j&isquit pafiirt. 

(Befall« flßwtfla&cn mit 1416 
Äocbamelk. 

A'ebarfene ^laölein werben mit 




■7 



£>ccbame(le gefüllt, jufammenge* 



rollt unö mit '/i Aiter fußem Xabm, 
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1 4 Ü Äutter unö 4 ilotb Sucfer auf/ 
gefocbr. 

1 4^ ^ öaucrfraui mit «Natingen 
unb gebadfene C6ier« 

23! ! 



* *\ «8 Sauerfraut wirö in Äutter 
: mit 2tcpfel geöanftet, 4 bringe 
'/ 4 Ötunöe eingelegt, öann in öie Witte 
öes Krauted gegeben unö 12 gebaefene 
<£ier im Kranje um ötefelben. 

1418 (Befotttncc tffd> mit 

Sutter. 

crfelbe wirö gekuppt, gepult, 
gefallen, in Saljwaffer mit Peter/ 
(ilie V« Stunöe gefönt unö mit Peter/ 
ftUe betfreut aufgetragen. 

1419 Gebratener %a\ mit 
ariincm öalr.t. 

<^"\ er 2lal wirö gepult , mit Salj 
iäsMs unö Pfeffer eingerieben, nacb 
einer Stunöe mit Zwiebel, gelbe ?tubc, 
Citrone, 2 JBcftlifumblatter unö 1 , t 
•Butter gebraten unö mit jungem & reifen/ 
falat ferrirt. 



1420 2ti?fclPüdbcfn. 

\' acfapfel weröen in runöe Öcbciben 
gefebnitten, in J&ranöteig getauebt, 
in Stbmalj gebacken unö mit Jutfcr 
beftreuc. 



Kaffee« BcfTcrtb«*- 1421 




Witt* 



27. 3ult. 

(Werften fuppo mit fcrbfen 1422 
unb a.eraud>ertet ounge. 

ic (Berfle wirö wie gewobn/ 
lieb gefoebt nebfi einer balben 
geraueberten, in XDftrfel ge/ 
febnittenen Junge unö SeUertcropf. 
tftine balbe Stunöe »or öem 2lnricbtcn 
gib 2 JEaffen <JErbfen/Puree öarein unö 
fer»ire (Te mit l£(fig. 

Xmbfr<ifä>mtf6arbcU«n. 1423 
faucc unb Kähnen falat. 



CDtcfmg mit Kafbo* 1424 
fcfrmften anherer 2trt. 



^yVjtr XOirfing wirö geputjt, gefotten, 
immz geö&nftet, geltaubt unö mit Suppe 
unö 1 Caffe geriebenem Parmefantafe 
aufgefoebt. 

JDie Salbsfcbnitje weröen ftbneU ge/ 
foebt wie öie Äeber, Öalj, Pfeffer, 
Swiebel unö (Eitrone öaran , in öer 
(Dmelettcnpfanne gebraten, mit Webl 
beftaubt, mit etwas Wein unö ©uppe 
aufgefoebt unö auf öen XPirfmg gamirt» 
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1425 tOcitl« Irüffrln mit 
Salami. 



j ie Cr&ffeln werden gewafcbcn, ge* 
börftet, in feine Jblattcben ge> 
fdmitten, in Autter mit Öalj, Pfeffer 
unö gewiegtem peterfilie geöuntfet, mit 
etwas Utebl betf'aubt unö mit Salami 
fervirt. 



1426 Krebf« mit »utt 



er. 



1427 Kalb*fd,lcael mit Kopf- 
falst unö ÖJicr. 

* rfterer ifl in Hr. 312 bemerft. 
6 ttier weröen bart gefotten, 
3 öaron in JCabneneffig gelegt, nacb 2 
©tunöen berauagenommen unö mit öen 
weisen jierlicb auf öen Äopffalat garnirt. 

1428 

ein Äetbamelle mit % ä Äuttet 
unö öem n<Jtbigen Webl, bis ea 
fd/aumt, rubre fuflen Xabm öarein, 4 
£otb Surfer, 4 (gicrgelb, la# öiefl auf 
öer (Blut trodfnen, gib es in eine Stbuffel, 
rubre 6 itiergelb öaran, öen ©ebnee 
unö '/* $ (Zitronen juefer, gib ea auf 
ein beflricbenea J&acfbled>, baefe ea unö 
ferpire ea warm. 

1429 Kaffee unb JDcffett- 
baeftuerf. 



r 



28. 3ulh 

£Dirfüi$iu|?iK mit 1430 
pv;rnu|V.nfafc. 



,wet XDirfmgfipfe weröen ge* 
. putjt, gefotten, in ^ibfcfräpf' 
; fette geöunftet mit SaU, 
Pfeffer unö 2 Saften 3wtebad:brofcln, 
mit Suppe aufgefoebt, mit 1 Caffe ge* 
riebenen parmefanfafe legi« unö über, 
gebaefene Sdmttten gegoffen. 

Xofl'lJccfilcaf mit a.e* 1431 
eofteten Kartoffeln unö Genf. 

Jle$tere ifl in £Ir. 649 bemerft. 

£ayerifd>eo pulree mit 1432 
25lut« unö Hebertrürßen. 

Selbee ifl fd;on bemerft. 

c £eber. 1433 

^i v ^"wei Äalbalebern weröen abge> 
bautet, in Öd>ni$e getbeilt, in 
VTCebl getauebt, mit Zwiebel, Pfeffer, 
(Zitrone in '/» # Äinöafcbmal? auf bei* 
öen Seiten braunlicb gefoebt, mit Salj 
beftreut, mit (Citronenfaft betropft unö 
mit neu gebadfenem Wunöbroö feriurt. 

(Bane mit Kaflaitten 1434 
gefüllt unö £nbtt>terifalat< 
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1435 Snx 



5n>t*tf4>g*nfu$en. 



'• V creite au» 1 1f 



ff Wehl, V, Ü Äutter, 
£otb 3-ud'er, »/* E*ffe 
»ein einen leiteten Ztifr «riefe ibn ein 
paar Wal, fcblage ibn in ein lucb, lege 
ibn falt, bann rolle ibn aus, lege ibn 
auf Papier, biege 1 (Huerfinger boben 
Xanö auf, befejiige ibn mit Papier, 
belege ibn öid* unö $terlicb mit balben 
Sroetfcbgcn, beflrcue ibn mit Jimme unö 
Sudler und bacEe ibn bei guter ^i^e« 



1436 



1437 



Kaffee, sDc|T<ctb«dr« 

tttttf. 

29* 3uln 

(Bclbc Kuben flippe. 



(bt gelbe Xuben unö 2 Sellerie 

'■<)>'2 mpröcn flcfAalt. irnrbrn. 



weröen gefault, gerieben, 
, mit 3 iLotfel roll Peterfilie, 
tflegefloffenee Soriebcl, Salj unö 
Pfeifer geöunltet, mit Suppe aufge* 
foebt unö öureb ein Sieb über Ratfer/ 
nodferln gegeben. 



1438 



Xinbfleifcji mic tllanM« 
Freen. 



1439 

forderten, 
aa »etflfraut toirö mit CBansfctte, 



1 1 Vßla» »ein, 4 Jboraöorfer 
2lcpfel, Salj, Kummet unö Suppe ge/ 



öunftet, mit 3 Jloffel voll VTTebl ge* 
ftaubt, mit Suppe, 1 (Blas »ein unö 
2 &<5ffel roll (Banafette aufgefotbt unö 
mit Coteletten nacb Xlv. 212 fertrirt. 



itriiuvmacbte v)ül;ner mit 

1440 

Krebobuttcc unb paflcten. 

^ . rei -^ubner roeröen V 4 Stunöe in 
j£j ' öen $leifO>topf gelegt, wenn fie 
talt fmö, in £inmad>fauce, bereitet mit 
4 &otb Xrebabuttcr, Stoiebel, peterfilie, 
unö Zitrone gelegt, juror tranfdrirt, 
V 4 Stunöe aufgerodn, mit 1 Ä^fifcl voll 
Ärcbsbutter unö (Eitronenfaft fricafirt 
unö mit Palleten aufgetragen. 



£afciibrawn mit grünem 1441 

Öa(at. 

ij£*T wei -4afeti weröen abgcb'autet, ge/ 

<P id?t ' mit Öä1 * wnö Pfeffer be* 
jtreut, mit Speer", etwa» (Berourje, 1 
(Blaa »ein unö fauerm Äabm gebraten. 



Kabinctcvputbing 



1442 



Hr. 188. 



Kaffee/ 2>effcrtbac?« 



1443 
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3o. unb 31. Cfuli. 



30. 3uiu 

1444 

Siaumfuppc« 

f'iß^fK5 in rimcI S Äreböbuttcc »irö 
flaumig abgerubrt, öaran 5 



p »5icr, 4 Hoffel »oll Webl, Salj 
unö 2 flMergelb, mit fieöenöer*3uppc unter 
bejVanöigem X&bren aufgegoren, tut) 
geFocbt unö mit 2 iloffel »oll Krebs/ 
buttcr unö 1 lafle & rebsfebtoeif d>en an* 
geriduet. 

1445 Kinbflcifd) mit (BurrVn 

unt> Kartoffel falf.t. 

2)er ©alat unrö mit 2 Toffel voll 
Öenf, £fltg unö 0)cl angemaßt. 

1446 CBolb« Höben mit PfTucT* 
eebfen unb Sratwurftcn. 

^Sj ' e Selben Kuben tveröen Hein tvurf* 
lig gefdmitten, getvafd>en unö 
mit öcn Kernen aus obigen <£rbfen in 
(Bansfettc geöunltet, mit 1 Caffe <Be> 
mufefauce leiebt gefdnvungen unö beitf 
angeriebtet, mit bcllgelb gebratenen XOixv* 
ften garnirt. 

1447a 

nie reu. 

^ ie Hiercn weröen öcr üange nad; 
'X~Aj in f* ine JMfttteben gefdmitten, mit 
Sroicbel, Zitrone, ©ah, Pfeffer unö 3 
Äoffcl voll VITebl gelb geroffet unö mit 
©uppe unö »Jtfltg furj ctngetocfrt. 



1448 

öalar, (ompot unb öenf. 
lErfferer ilt in tfr. 160 bemerft. 

Iraul>enFud>en. 1449 

Vl'V^olle von (Dblttucbenteig in tTr.1435 
A\ cin ötdr'es Älatt aus, bereite es 
ebenfo, fülle es mit Iraubenbeeren, barfe 
es im Xobr balb, mad>e einen töufl 
öarauf unö bade öen Äucben fertig. 

Kaffee, iDefimbacf» 1450 
tt>ccf. 

31« 3ulu (Mb**) 

Rtautetfuppe mir 1451 
Schnitten. 

ieöe En 4 Ä-itcr tCafler 25 
$t6f<bt unö einige gefoebte 
unö ge(tof?ene Ärebfe, gelbe 
Jvubc, Peterfilfe* 5c»tcbel , ©ellerie, 
paflinaren, ©aU unö Pfeffer, öün|ic 
1 Ccller »oll Ärauter, belt'aube |ie mit 
ITlebl, foebe fie mit obiger ©uppe auf, 
frteafire fie mit 1 ©eboppen ©cblagrabm 
unö 2 tEicrgelb unö gieflc fie übet ge> 
b'abte ©dmitten. 

Xubreicc mit (Trüffeln. 1452 

v ^ ebn vEiei- iveröen mit 1 ©eboppen 
fuflem Jvabm angerubrt, öaju 
©alj, pfeffer, ©d>nittlaud> unö 2 Saften 
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voll voeific Iruffeln, fein gefcbnitten unö 
in J&utter geöunflet, öann ge£ocbt unö 
fcbnell angericbtet. 



1453 



Ion Fohl mit Sifcb« 



ivuc'tcn. 



leine ^yif4>e weröen gepult, aus* 
-•v i, gegrluct, ju £rat gefcblagen, mit 
einem Bcboppen Mild», (Zitronengelb, 
^cbnittlaitcb, jtt»ei in Wilcb geweichten 
Semmeln, *3al* unö pfetfer »ermengt, 
in jturme gefaxt, Ifurt gefoebt unö in 
ümtter gebraten, mit Äofenrobl feruirt. 
&en,terer nacb Hr. 877. 

l_4-04: : :\uc;u- Raufen mit 
Kalmen jüiice. 

ie Raufen roeröen in Ätürfe an 
tbeilt, gefahen, in Ämter mit 
Sauebcln gebraten unö in Xabmfauce 
tun aufgetoebt. 

£ic Xabmfauce: 3 Äoffel voll Wehl 
roeröen gelb gerofto, mit 1 latTc XCein 
unö XDafler, 2 <Ea|frn fauerm Xabm, 
3 ILotb 2Uppern unö o"u>iebelfcbeib:n 
aufgecoebt. 



1455 



er J£>iber toirö tranebirt, in Amo 
fcbmalj mit 3uMebclfcbeiben, einer 
lafle »SjTig unö einer tEaflc <6rbfenfuö 
weieb geöünjtct, mit ttlebl gef&ubt, mit 
einem vBlas Vttein unö fein gefepnittenen 
öaröcüen furj gefoebt, angerichtet unö 
mit eingefottenen (Burfen garnirt. 

2>er ^ebroeif roirö blau gefotten, mit 
<3alj unö pfeffer befheut, in beigem 
Bcbmalj mit J&rofeln abgebraunt unö 
auf öcn Jbiber gelegt. 

(Bcbücfcnc Karpfen mit 1456 
gcuimn 0üIgc. 

fcerfelbcn find in Hr. 473 bemetft. 

loppcuftnsdfi. 14o7 

er loppen wird mit 3 »feiec, Hiebt 
1^ unö *oah abgerührt unö unter 
belianöigem &cbuttcln ötrifteln öaraud 
gebaefen. 

Kaffee, -r^Kt-clVu+ivcre. 14:58 




0^ 



30 
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l. fluguft. 



1459 

Paftmaffuppc mit 
i t ü l i c n i fd?c n lHaca ro n i . 




n?olf bifl vim rbn paflt# 
nafn?ur?eln werden 
gereinigt , gerieben, 
in 2lbfcbopffette mit 
ealj , Pfeffer unö 
i fcafTe geflogenem 
Stoic-bact' geöunfiet, mit Buppe nocb 
i @tunoe geFocbt unö über, in flarer 
Buppe gefocbte ITTacaroni angerichtet, 
mit ©cbnittlautb beflreut. 



1460 

2vinbffctf<$ mit paafilic- 
Factoffcl« . 
.Heftete fmö in Hr. 325 bemerft. 



1461 



Saucrfraut mit 
Saunten. 



* «b Kraut wirö mit (Banafette ge/ 
öunftet, ITlebl öaran getfaubt, 
mit 1 (Blas Wein unö Suppe aufge* 
foebt unö mit gefoebtem Bcbinfen garnirt. 



jnbian mit fd>uv.ncn 1462 
2trtoffcIn, 

v ^ ie in ©uly aufbewabrten 3nötan* 
|^ ftücfe toeröen enrarmt. 

SDte Brtoffeln oöer tEruffeln toeröen 
in lauwarmem TDafjer geroafeben, ge> 
burftcr, in rot b cm YDein gefocbt unö mit 
öem 3nöian aufgetragen. 

Ü; nten mit Stammt!?' 1463 

füll« tmt> (Tompot. 

rei «Enten toeröen bereitet, mit 
Qalj unö Pfeffer eingerieben, 
mit 3 paar Äratwurften, fein gebl'attelt, 
unö mit gerotteten Kartoffeln vermifebt, 
gefüllt unö gebraten. 

(litrortcnpubbimjj 1464 

in Xlv. 175. 

Kaffee, iDeflcrtbatf 1465 
werf. 
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2« 2(uguft« 

1466 ^uohfuppc mit 0ciöcn* 



uuirlten. 



albweitfea J2>roö roirö gelb 



geroftet, mit Quppe 1 Ötunöe 



f&tfs&gM gefönt, mit 3 SEiern »er/ 
rftbrt, mit fauerm Xabm legirt, öurcb 
ein u>eitea ©ieb getrieben unö mit 
©eiöenwurflcben fer»irt. 

1467 Rinbftcsfcb mit Bauer-- 
uampfenfauce unö fauern Vüeicbfeln. 

5>ie Öauce ift in Hr. 373 bcmerct. 

14:68 (ßcbrattnc Bduveinc- 
rippen mit Kcautfatet. 

t^*"»ya8 Äippenflurf wirö getcAffert, öie 
■4aut in fcbone XPürfel einge/ 



fcbnitten, Öie Portionen eingepicft, mit 
@alj unö pfelfer eingerieben, mit &üm; 
mel, 3n?iebel unö 1 lafle *£fftg unö 
XDaffer gebraten. 

ÄrAutfalat : 1 Kopf XPeiflfraut wirö 
fein gefänitten, mit beiflem ealjtoaffer 
gebrüht, 1 4 Ötunöe trarm gefiellt, öann 
auageörudft, in l /i • beider (Banafette 
2 fetngefcbmttcne Swiebeln gelb geratet, 
1 Caffe Ülffig unö etwas 0alj öarein 
gegeben unö über öaa Kraut gegoflen. 

1469 

EDucfl. 



Rccbf« mit »uttcc. 1470 

•airfcbfal bobraten mir 1471 
eobcm ÖcUcti« unb 2fpf?Icompöt. 

: -r*S' aa @tudf wirö mit beider TODein/ 
beije begoßen, bereitet aua einer 
laffe XDein unö fo »iel Xt>afler, einigen 
tDacbbolöerbeeren, ettoaa clitrone, vier 
J&latter Äafilifum, Jwiebeln. Peterfilie/ 
tourteln, Bai? unö Pfeffer, gelber Ttube, 
V< Ötunöe jugeöecft, öann mit ©pect 
belegt unö gebraten. 

2>cv Balat: 3 Räpfe ©etterie weröen 
getuafcben, gerteben, mit 0alj, Pfeffer, 
(EfTtg unö (Del angemacbt unö mit 
eellerielaub garnirt. 

3E>aa <£ompot toirö bugelfärmig an* 
gerichtet, mit gefcbnittenen ITTanöeln be* 
Jierft unö mit tEingefottenem »erjiert. 

SDampfnuöel n mit Ca n iUc ■ 1472 
fauce. 

"Kaffee, JDcfTmbatf« 1473 

tverr*. 

Ürnöirien flippe mit 1474 

parmefanFafe unö Xabm. 

) 

ier 0tu<f Uinöipien toeröen 
gepult, getoafeben, fein ge/ 
febnitten, mit 2 ilöffel »oll 
Peterfilie geöunflet, mit 2 Caflen g C , 

30* 
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4. Huguft. 



ftoffenem ätviebacf gcftaubt, mit Buppe 
l /t Ötunöe aufgeFocbt, mit 1 lafle ge/ 
eichenem Parmefanfafc unö 1 t^afle 
TUbm legirt unö über gebatfene <3cbnit/ 
ten gesoffen. 



1475 



icnbbraten mit 
tViacaroni. 



Xlv. 59. 

147(3 Spanferkel mit Sauce« 
fraut unö Senf« 



rftcrea ift in Hr. 425 bemerPt. 
(Bcbacf tea Xubenfraut ivirö mit 
(Banafette gefacht; Heber, &.unge, ^ecj 
und Hieren u>cröen gewiegt, in k5ana> 
fette geöünftet mit 5wtcbcl, @al* unö 
Pfeffet unö in öaa Kraut gegeben. 



1477 



Stadxfbcerlrucucn. 



im öem fefron benannten tDbft* 
■* v i hieben tetg wirö ein Jblatt aus* 
gerollt, öer Xanö Aufgebogen, mit in 
öer VTtttce getbeilten Btacbelbceren jier* 
lieb belegt, mit 3 tiefer beltreut unö 
langfam gebaefen. 

NB. Wenn man von geotfem, foft* 
reifem Steinobft, als o"wetfcbgen, 2lprü 
rofen, pftrftcben u. ögl. Äueben maebt, 
fo wirö, wenn felbc balb gebacken, am 
JCanöe ein glieölangca Btreifcben aus/ 
gefebnitten, öer Baft abgegoften, öaa 
Btreifcben wieöer hinein gelegt , öer 
Kuchen auagebaefen, öer @aft mit Judfer 



Otct* gefoebt unö auf öcn fertigen Kucbcn 
gegeben. 

Kfiffeir, 2><ff*«ba*wirrr. 1478 

(Brune geriebene (Berfle 1479 
mit £ennc. 

Q n 6 lEicrflar lege 70 unge* 

f - *# m m 

brannte Kaffeebohnen am 
d 2fbenö vorher, am Morgen 
feihe öie fcierflar, gib fie in öaa Wehl, 
mache öen «Eeig, reibe ihn jwet Wal 
unö gib ihn in fieöcnöe Buppe. 

KinbfTcito mit Slaufraui 14:80 
unö Senf. 

Sauerrampfen mit L481 
Ku l bo -- iicu n bcati . 

,}/ t - in grotfc* Ceüer voll ftatterrampfen 
3 wirö gewafeben , gefotten , aua* 
geöruct'r, in Buppcnfette geöunjiet, mit 
Wehl gef täubt unö einem «Xbceloffel voll 
Euerer, tu einem Püree gefoebt unö vor 
öem Vorlebten mit einem Btucf J&utter 
abgerührt unö mit ^ricanöeau aufge* 
tragen. 

SeuiU mit Kartoffel utib 1482 
Salat . 

naeb Hr. 200. 
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1483 XtfbKifotKt mit 

£ompöt. 



WH 

~4 «r 



iec Xebbubner weröen bergericf>te r, 
«W*f mit öalj unö Pfeffer betfreui, 
öie J&rujte mit @pecf unö Scbinfen 
öurcbjogen, mit JSmtter, 1 (Blaa tDein 
unö Öuppe geöunfiet unö in ibrem 
Saft angeriebtet. 

1484 CBcb«#«n« tXSftcfcfcm. 

v s wei Ä TQOeicbfeln werben einjeln 
in Äranöteig getau(bt> in Öcbmalj 
geba<fen unö mit 3ucc"er betreut. 

1485 Äafffe, Dcffertbatf- 

K>«rf< 



5. Xitguft« 



1486 f 

trojlctcnöcmitictn unb KalboFnocfccn 



"itabtlfuppc mit 130= 




^^jj^e&a Semmeln vueröen in XDatv 
; fei gefcbmttcn, in Bcbmal* 

g e ib geroftet, mit Suppe auf* 
geroefrt, öie Änocben öarin u?eid> gefotten, 
beim 2lnrid?ten mit 3 lEiergclb legirt 
unö öaa öev Knoden gleicb öa< 

rein gefetmitten. 

1487 3Dun|lbe«tcn mit Pfeffer« 
fauc« unb gccoflctcn Kartoffeln« 

iErfletrer itf in Hr. 526, Äe&tere in 
Vir. 575 bemertt. 



GaucrFcaut mit otvicbcl 1488 
unb S<$infcn. 

*V<w Rraut n?irö mit Scbtoemfett 
i&mkX; unö 1 St&d: Sucfcr geöunfiet. 
Suerlt bereite öie Sucfrrbrauuc, öann 
gib Stoiebelfcbetben öarein, finö ftc gelb, 
öaa Äraut unö 1 (Blaa XDein, (Taube 
ea mit VTTebl, foebe es mit Suppe unö 
balbgerocbtem Scbinlfen Stunöe unö 
riebte ea an. 



(Bcfpict'tc Karpfen mit 1489 
arunom Sr.lar. 

Hr. 193. 

Ätrfbenn« mit 6atat 1490 
unb 2(pf«(compor. 

. ^ ie JBirfbenne unrö geputjt, gefpieft, 
mit Salj unö Pfeffer eingerieben 
unö mit JButter unö Gitronenfaft ge> 
braten. 

Paniüc2CufTauf. 1491 

Hr. 668. 

Kaffee, ^ciK-rrbacf-- 1492 
werf. 
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6. augujt. 



6* SCußuft* (S«ftw0.) 

1498 

nccFcrln* 

vie Wtelonenfuppe ift in XTc.456 
bemerft, wird mit TQDafler 
unö XDetn flau mit Quppe 

gefocbt unö über Äaifcrnodfcrln angc/ 

richtet. 



1494 



tSingcfcQK (Ettt mit 
6a 



;r 



1 / * ine paflenöe Slacbfcbufiel roirö mit 
J&utter beftrteben, der J&oöen mit 



Öaröellen belegt/ Die gereinigt, ausgc 
gratet unö in Streifen gefefonitten finö, 
friftbe iEier öarauf gefcblagen unö in 
öaa J&acfrobr gelMt; öie <£ier muffen 
in öer Mitte noeb reeieb fein. 

1495 

f er -^eebt wirb bergeriefrtet, mit 
jjj^ \ @alj unö Pfeffer bei h eut, mit 
V 4 $ J&utter, Cbalotten unö fpater 
Hein gefebnittene ©aröeüen, peterfilie 
unö (Citronenfaft roeieb geöunftet. 



1496 



mit öpjnßt. 




on 2 laflfen VTIebl/ 1 poppen 
fasern Xabm unö 6 tftiern n?irö ein 
fl&fliger leig gemaebt, öavon 3 £laöen 
gebaefen unö jufammen gerollt auf öen 



Qpinat, mit fiitfem Äat>m gefönt, ge* 
geben. 



C&cbacfcne Karpfen mit 1497 

^ wei Karpfen werben gepugt, au«/ 
genommen, gewafeben, in @tu<fe 
getbeilt, eingefallen, mit ITtebl geftaubt, 
in J&roTeln umgefebrt unö im Qcbmalj 
gebaefen. 



(Dblaetcnfudn'ln mit 1498 

j£>« 13c n bu 1 1 0 tun a rf fle f ü II t . 

ib 1 Öcboppen XX)ein unö 1 H6fftl 
voll Ödbmalj in ein Caflerole, 
wenn es (ieöet, 1 ©tue? Jucfer unö 
fo riel Wlebl, öa# ea ein fefler leig 
wirö, lag ibn am ^euer trodfnen, bis 
er fi* abl<$ft, öann rubre ibn mit £ier> 
weiß, bis er Tauft, beflrcüte ©blatten 
mit tfeingefottenem , öetfe ©blatten öa* 
rauf, tauebe fi e am Äanöe in öen <Eeig, 
bade (Te in Bcbmalj unö beflreue fte 
mit Surfer. 



1499 

Witt, 
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1500 



7* SCuguft* 

^afcnfuppe mit 
Schnitten. 




tt v^afenabfaU, <6er$, Ä.eber, 
Äopf unö £/aufe teeröen fein 
ctebadft, in $ette geöunfiet 
mir (ßrumeug unö TOurjelwerE, mit 
1 JCafle StoiebacEbräfeln geftaubt, mir 
Suppe, 1 (Blas Wein, @alj unö pfeffer 
aufgefocbt, mit fauerm Xabm legirt unö 
übet- Qcbnitten gefeibt. 



1501 (Beb u n t u- 1 covD.'bfc n fcl> ivei r- 
tuitf mit ttwlicnifd)cn lHacarotH. 

^■^y aa Sletfcb wirb gereafeben , ge> 
. ^ flopft, mit Öalj unö Pfeffer ein* 
gerieben, mit Suppentr'Auter, 1 £.iter 
TODalTcr, Vi 2*"** Wein bellbraun ge* 
öanjret. 



loO^ Karriol auf boUanfrifcfr« 
*2(rt mit iTotclcttcn. 



er Kartuol wirö g?putjt, geroafeben, 
gefotten, auf ein Eucb jum 2lb/ 
tropfen gelegt, in öer (BemüfeftbuiTel jur 
iMumc angeriebtet, Parmefanfafe öa< 
raber gefireut, boUanöifcbe Sauce öa/ 
ruber gegoflen unö XDacbteln öaruuf 
garnirt. 

fcie Sauce ifl in Hr. 11, öie <Lote* 
leiten in Hr. 198 bemertt. 



(Bcfpicftc Heber mit 1503 

Kartoffel. 

(Bcbratcntt i&af« mit 1504 

arünem öalat. 
fcerfelbe itf in Hr. 12 bemertt. 

1505 

erfelbc t»irÖ in ITlilcb öief gefoebt, 



fc^Q öaju 1 lafle KirfcbenttJafler , 4 
&otb Sucfer, »/, f£ Äutter, in eine, mit 
Kinöafcbmalj betriebene unö mit fuffen 
VTTacaroni befaete $orm gefüllt, c»fter 
an öen lifcb gesoffen, öamit ficb öer 
Xeia fetjt, nacb 3 Minuten auf öie 
Platte gefiur«, öie $orm abgeboben 
unö öer Xeia mit eingefottenen $ra<bten 
garnirt. 



Rafct, jDcffcctbaef' 
vrat\ 



1506 



8* SUtßuft* 

röinare £cbcrfpan,cn, 150 1 




inc Kalbsleber wirö mit 
töranjeug fein gewiegt, mit 
8 totb Äutter, Salj, Pfeffer, 
2 <£ier, 3 Caflen Vrtebl unö 4 £6ffel 
»olUTlilcb abgerubrt, in fteöenöea XDafler 
gegeben unö mit Suppe angeriebtet. 
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9. Huguil 



1508 tcnbbraten mit Pfeffer* 
fau«. f£ttlcrcr gebunfrit. 

~ . * in Äenöbratenfturf ivirö gefallen, 
gefpirft, mit Buppenfrauter, 
XPur$cln, ätviebel, ganjem Pfeffer, i 
üitcr XCafier xveieb geountfet, i (Blas 
ttlaöeiratvein naebgegoflen, fertig gefocln, 
beim 21 n Hebten öie Bauce darüber ge> 
feibt unö mit »»ffiggurfen befranjt. 

1509 k o ft! n Fo bl mit wxa u Werter 



rmnae. 



er Äofenfobl tvirö gefotten, in Jbut/ 
i ^Lc tergeöunftetmit i Ä-offcI »ollSurfer 
unD fein gefebntttenem Peterftliegrun. 

1510 Kürriol anfröret 2(ct 
unfr CDiencefcbnigt. 

^ V iet Rarviol uurö gefotten, in öer 
.^«^ . tfüemüfefcbale jur JtMume ange* 
riebtet, unö mit Paradiesapfel fauce über* 
gojfen. 

2>ic Baucc : 1 2 paraöiesapfel werden 
von den Steinen befreit, mit i Beboppen 
tJDein unö V< < Surfer gefönt, mit i 
<Eafle J&isquitbrofeln uno */, I*flTe 
TDafler aufgefod-t uno fcber öen Äarviol 
gefeibt. 

JDie tOiencrfcbnitjc find in Hr. 108 
bemerft. 

1511 Schill mit petcrttltc- 
faucc unfr Kartoffel. 

Selber ifi in Hr. 480 bemerft. 



(Sa 110 mit Kafranien 1512 
gcfiiUc imb ifnfririen. 

I a u fe n fr b la ttc r 1 0 r t c . 1513 

Hr. 378. 

1514 

irerF. 

9* Xugufh 

t11au(tafd)<n flippe. 1515 

s wirö von V< * VTTebl uno 
? 4 * iecn ** n Huöeltcig gc* 
matbt, ausgerollt, 3 Bemmcl 
eingeweiht, ausgeörurft, mit Butter 
gef4>mal$en, eine balbe gewiegte Kalbs* 
lunge, 3 iEiet, 2 <Ta|Ten gewiegten 
Peterfilie, Ba>nittlaucb, Swicbel, Bah 
uno Pfeifet: Daran gegeben, in öie 511* 
bereiteten #erfc gefüllt, in tDafler ge> 
fotten unö mit guter Buppc angeriebtet. 

Rinbfta'fömtt öacbcUen« 1516 
faucc. 

&c&tere ift in ttr. 272 bemerft. 

Hülfen mit (Drf)f<m< 1517 
fdmvif. 

/ * rftcre find in tlr. 14g bemerft« 
fiteäa JDer (Ddfcnfcbweif wtrö in 
Btude getbeilt, tvcia> geöunftet, öie 
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,$ette an öie Äinfen gegeben unö in 
feinem ©aft angerichtet. 

1518 GcbiU, blau mit 
Kartoffel unfc Butter. 

ieSl*) (Btfbrati'ncc 2(uccbabn 
mit grünem Salat. 

er 2luerbabn ix>irö gerupft, flamirt, 



ausgenommen, gciuafcben, öreffirt, 
geflopft, mit weitem ©pect", mit ©alj 
unö Pfeffer befireut, mit (Eitronenfaft, 
i ^Ufcbe rotben XDein unö ©uppen; 
trauter 2 Sage an einem rublen Ort 
aufbemabrt, öann mit einem i j i Ä.iter 
WalTer geöantfet, 3 ©tunöen, unö im 
eigenen ©aft fermrt. 



1520 \) ulcfmuMn mit Krcbö» 
btittec. 



m 

SMr, 



on 18 bis 20 Ärebfen toirö eine 
> Äreböbutter bereitet, öie ©cbalen 
toeröen in einem iliter ITCtlcb gefotten, 
gefeibt/ nocbmal gecoebt mit einem £>iter 
Wilcb unö 1 Eafle Ärebdbutter, '/* * 
SucEer obne ©cbalen, t»enn öiea foebt, 
öte Hudeln eingejaet unö gut auage* 
foebt, öa# fie Ä'aumeln bekommen. 



1521 



Raffen Dcffertbacf« 
trat*. 



1522 

mit £trnFlo Beben. 

rei Äopfe ©ellerie rueröen ge< 
rieben, in 2lbfcbopff«« gc* 
%^£%*Z<J2 täflet, mit ©uppenfrauter, 
©al* unö Pfeffer, geftaubt mit 1 lafie 
gerodeter Jbräfeln, mit ©uppe aufge* 
foebt, in öie lerrine über ^irnElo^cben 
gefeibt unö mit fauerm ©cblagrabm 
legi«. 

XinöfTci fcO mit rofa 1523 
Ractoffctputec« 

'0 elbes ift febon bemerft , öaa 
tJDeifle n?irö erbfenformig auf 
öas Xotbe garnict. 

Bratunitfi« mit öcnt= lo24 

füll CO. 

%ffi. ie tJDarfle werben leiebt gebraten, 
abgehäutet, mit beifl« ©enffauce 
ftbergoffen unö in l /* ©tunöe feruirt. 

£-ic ©aace ! 3n beißer J&utter wer* 
öen 2 Toffel »oll VTtebl gelb gcriliet, 
mit ©tippe, 1 laflie öeutfeben ©enf unö 
1 (Blas YÜein aufgecoebt. 

Bohnen mit Cotdcttctt. 1525 




, ie Äobnen werben mit £fllg, 
Xüaffer, ©aU, Pfeffer unö V, « 
©cbaffleiftb weieb geroßt, braun einge* 



3i 
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brennt, mit Buö unö Suppe aufgefoefrt 
unö mit Cotcletcen nacb Hr. 220 auf/ 
getragen* 



1526 



bringe in JiriTitf unfe 
<Dcf. 



1527 



VX>ad)tdn mit (Drangen* 
(Tompot. 
ie tDacbteln weröen bereitet, mit 
unö £r<$feln betreut, mit 
t&einlaub umbunöen unö bei beücr 
flamme V4 @tunöe gebraten. 



1 ^ft ^ 

_L^^O C&cfull« (Dmcfettc. 
Selbe find in tZr. 222 bemerft. 

lo29 Raffen JDeffmbad*« 
werf* 



1530 



ii« 2Cttfltift, 



gitfefuppe mit geraumer- 
wr Bunge. 



Vie ^trfc wirö mit t£>a|Ter auf/ 
* ^ |j gelölt, mit Suppe unö einem 
~. . , <ii ^ trt< * geraueberte 3unge, in 
XParfel gefebnitten, gefoebt unö mit 3 
Ifcicrgelb legirt. 



lenken febnitten in ibrem 1531 
6aft. 

om abgeb'auteten ilenöenftud? wer/ 



;fcjf öen 12 bis 15 ftngeröicfe St&rfe 
gefebnitten, breit gefcMagen unö mit Sal* 
unö Pfeffer befireut, V, Btunöe vor 
öem Jlnricbten in Jbutter hellbraun ge/ 
braten, öie £ettc abgegoflen, mit ü>raten/ 
fauce furj aufgefoebt unö mit Sardellen/ 
butter fer»irt. 



(P> 6 h 0 bef t 1 0 7\ li be nfrau t 1532 

mit P)d)ivon oFnodK-n. 



(£ c fp i if t c (23 a n 0 k L»c r . 

r v *> wei (Banslebern weröen abge/ 
jg2$ bautet, mit Spccf öurcbjogen, 
mit tTlebl beflaubt, mit pfeifet* befireut, 
in (Bansfcttc gebraten, gefallen, öann 
ausgelegt, öie Sauce mit TDcin für* 
aufgefoebt unö über öie ilebern gefeibt. 

jöroUcn, blau, mit littet 1534 
und Kartoffel. 
Hr. 383. 

2u*bbrattn mit aränem 1535 

Salut. 

ißrliercr ift in Ur. 76 bemerft. 
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1536 Äioquittort« von Rat* 

totfeimcbl. 

/ * in batb « Sudler unö 10 £iergelb 
weröen ju ©<baum gerubrt, öaju 
10 &otb 3Urtoffelmebl unö öen Stbnce 
öer 10 <£ier, langem gebadfcn unö mit 
Sudler beftreut. 

1537 Ra <f <c ' 3D«ff««badP- 

tpcrf. 1 

1538 ©lw*0MPPe. 

ib fri^tbe $ette in ein Caflerole, 
öarcin gefdjmttene Stmebeln, 
1 Xinöfleifd), latf öies auf 
Äoblfeuer anheben, bis es am Jboöen 
braun anrö, öann gib 6 £.iter Tüafler 
öarein, 1 « Kalbafnotben, '/* (Dcbfenfuß, 

2 Äalbafuße, eine alte ^enne, '/* * 
©tbinten, ©alj unö Pfeffer, lag öiea 

3 Ötunöen fieöen unö gib ea in Jbecbern 
uim Innern. 

1539 *WnW«iW> " m ^u^vn 
unb Kettig. 

1540 ^nbioicngcmüfe mit 

©alanu. 

1 \C t ecfca bis att>t ©tudf (EnöMen wer* 




-6 öen gepult, getoafeben, gefotten, 
fein gewiegt, in $ette geö^nflet mit 



Swtebel, ©alj unö Pfeffer, geft'aubt, 
mit @uppe, etwaa tttualatnufl unö ju>ei 
etutfeben Sudler V* ©tunöe gefod;t unö 
mit ©alami fermrt. 

Ralbolungencagout unb 1541 
pafieecn. 

Selbes ifl in Vit, 479 bemerft. 

Rarpfcn in brauner 1542 
P5aucv mit Knobcl. 



er fcarpfen wirö bergertebtet, mit 
(Brameug unö TOuneln abge* 
foebt, 3 löifcl »oll ITtrbl braun gerojiet, 
mit örm ©uö gtrlöfcbt, aufgetoebt unö 
mit ©emmelrnoöel fer»irt. 



<bc\ülUi Raibobruf} 

SctU'riefr.lat 



1543 



elbe wirö gebraten unö mit Sellerie* 
falat fervirt. 5Die J&ereitung ifl 



m 

ftbon bemerft. 



Buttccbaumcb 



n 1544 



in »tertel t fein gefebntttene \TTan* 
öeln, 4 &otb Jbutter, 6 Ä.otb 
Sudler, 3 <£iergelb, 1 ganje« fti» «in* 
(Otronenfcbale unö 6 ilotb VHebl weröen 
ju einem J&allen gemaebt, in öanne 
©ebnttten getbeilt, beflricben unö r<$fcb 
gebacken. 

Raffte, JDcffertbadtoetf, 154:6 

3'* 
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13* 2Uigufh (5«ftt«0.) 

1547 

tranjtg Ärebfe weröen gefot« 
^^>;^.>\i ten, ati»gcbrodu'ti, im Werfer 
geflogen, in einem Cafierole 
am $euec getrodfnet, mit XDafler, örei 
Caflen ©emmelbroTeln, Bai* unö Peter« 
filie aufgetotbt, öunb't» Öieb in Die 
Cerrine gegeben und mit Öemmeltourfeln 
un> Xrebafctweifcfren legirt. 

1548 ürimvn.brte 'iricr mit 
u »7i c n F© Ij l g c m i fc*>r. 

7 V ingerabrte (Eier ftnö f^on bemerct, 
, J mifcbe Äarriolblamcben Darunter 
unö betfreue fie mit Parmefanf'afe. 

1549 $cd)t, blau, mit K«r* 

roffd. 

fcerfelbe ift in Xlx. 29 bemerk. 



1550 Spinat mit gctmtf 



oncn 



er Bpinat wirö mit fuflem Xahm 
>-*r gefönt unö mit gebacfenen tEiern 
garnirt. 



"1551. 5>«mpfnuMn 
Panitfcfauct. 

Hr. 31. 



mit 



(ftcbacftrnc (ßrunbeln unb JLoo2 
Rrc|TcnfflIat. 

Xlv. 695. 

tfprirofcnPucfrcn. 1553 

■ urber (Dblifucbenteig uurö mit 
^ > balbirten 3tprifofen ;ierlicp auf/ 
gelegt, mit 3ucEer beftreut, mit Papier 
beöecft unö gebacken. 

Raffe* mit ÜaniUc. 1554 

jfrrfft*rtba«£u?crf, 

14* 5Cuguft* 

Kciofuppc mit $cnttc. 1555 

iefelbe i\l befannt unö toirö mit 
einer Cafle filtern ÖcbUgrabm 
legi«. 

Ainbfletfcb mit Xafcncn 1556 
unb 5tr>tcbclfauce« 

fcieöauce iil in tfr. 1220 bemetrt. 

Roblrabcn mit Hammel' 155*T 
flcifd) anbetet ?(rr. 

\S ie Äoblraben weröen btz$tvid?ttt, 
6&£d geforten, eingebrennt, mit Buppe 
unö V t Eafle Benf gefoebt unö mit ge* 
öunfletem -^ammelfleifci) fertürr. 




d by Gc 
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1.558 £^mpinc«{$out mit üla« 
catoni. 

er JUmpin wirö in Ötucfe getbeilt, 
mit Jbutter l / 4 Ötunöe geöantfet, 
in weifier iEinmacbfauce, bereitet mit 
tt>ein unö ©uppe, »ollenö« weicb ge> 
Focbt und mit YTUcaroni, die mit .b tuter 
gefdmuljen unö mit ParmcfanFafe be> 
fireut werden/ fertnrt. 

1559 Ärcbfc mit »uttcr, 

1560 'c^fcn braten mit grünem 

<Balat. 

Oelber ift in Hr. 12 bemerkt. 

1561 oimmtnubetn. 

eebs Öemmel roeröen in 4 Ibeile 
•J-^ V;' gefebnitten , in TPein getauebt, 
auf einander gelegt/ in mit ttlilcb per* 
Flepperte *Eier getaucht, in J£>r<Jfcln um* 
geFebrt, im Öcbmalj gebacken unö öidf 
mit 3ucfer unö 5immt beftreut. 

1562 Kaffee, JD<tT«rtbacfw»«r. 

1563 Kreböfuppe feinerer 

2trc. 

te Ärebfe weröen gefotten, 
ausgebroeben , öie Öfbrocif* 
<ben Flein würflig gefebnitten, 
von öen @cbalen Ärebsbutter bereitet, 




öureb ein lucb in Faltes tüafiet gepreßt, 
öie Qcbalen mit 2 kitte Öuppe 1 otflinuten 
geFocbt. SDie ^Ifte öer Ärebsbutter 
nuebe beiß, gib 2 Toffel »oll ITlebl öa* 
rein, Focbe fte mit öer Ärcbsbrabe unö 
1 &iter Öuppe auf, falje fie, gib fie 
über Ärebsfcbweife unö gebaefene Äruften 
unö legirc fie mit öer übrigen Krebs* 
butter. 

KofMSecffK'af unb ge« 1564: 
rolle« Kartoffel« 

«Utferee ift in tlr. 197 bemerFt. 

BlaufrautimcKaftanien 1565 
unb foteletten. 

JDaa J&IauFraut ifl in CTr. 11 4/ öie 
doteletten in Hr. 212 bemerFt. 

junge igtipncr mit 1566 
friftyen (Trüffeln. 

S*^.*ie ^ubner weröen in JButter mit 
frifeben, in J&Iattcben gefebnittenen 
Iriijfeln ;ugeOecrtgeöunftet, mit 2 H<$ffel 
polt tTIebt geflaubt, mit 1 (Blas Wein 
unö @uppe aufgeFocbt unö wenn fie 
weitb finö, mit öen Cruffeln angeriebtet. 

t/v luv. teuer Karpfen mit 1567 
Salat, 

/~\ er Karpfen wirö mitQaly, Pfeffer, 
m*&ä Zwiebeln, Jbutter, (Citronenfaft 
unö etwas tftffig gebraten. 
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1568 tßnwn mit Hpfcfcompot. 
£Tc. 18. 

1569 Semmeln uMn mit 
t\;niUcfaucc. 

on 6 £offel »oll ttTebl, 1 Cafle 
--v futfem Xabm, 4 iEter unö 3 
Äotb 3udrer matbe einen leig, febneiöe 
4 Semmel in Schnitten, cautbe fie in 
öen leig, fotbe (te in fuflem Xabm 3 
£.©tb 3ucfer unö 15 Jftuttec unö fer* 
t>ire fie mit TDantUcfauce. 

1570 Ä «ff«/ 2>c(Tc«bacr, 

werf. 



i6* SCuguft* 

1571 Bouillon flippe. 

PS • ! rfcf 



| ieöe mit öem Xinöfleifcb eine 
\"f ^enne, i Xalbafnocben, 2 

r " -_C 

■*s» Äalböfiiße, tt>ucjcln?ecf unö 
Suppengrün, giefle Davon 3 £.iter Suppe 
ab , fricaftre fie mit 10 »üiergelb unO 
tTTuscatblutbe unö ferpirefie in Äetbern. 



1572 Xin^Te.fd, mit Pacing« 

füll CO. 

Äetjtere ift in tTc. 401 bemetet. 



IWiiu'o Kraut mit 1573 
3d)tt>einocot«fctten. 

Otrflece» \\\ in £Tr. 121, legeres in 
XXv. 212 bemerkt. 

dübampignona mit 1574 
publice. 

% \ ie tgrftern weröen in JJmttet mit 



Petecfllie gröunftet unö mit in 
Suppe u>eid> gecodnen -^übnern gaenirt. 

Kccbfc mit Butter. 1575 

6irfd;e«!borücrcn mit 1576 
Rr-cftcnfalat. 

&er Xarfen wirö abgebautet, gefpieft 
unö mit Spedf gebraten. 

Tvegcnttniemcr in III tief? 1577 

f > ( * ti 

elbe finö (cfcon angegeben unö 
. weröen mit '/» * Jbutter, '/t 
&iter Ulilcb unö Sudlet gelfocfct. 

Kaffe, iDcfTcrtbacftPocf. 1578 
tVlancbettcnfuppc mic 1579 



H#| j! in balbea ä tttanebetten coeröen 
. in öcc Suppe aufgeregt unö öie 
■*$enne ertra öa*u ferpirt. 
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1580 iLeubbratcn mit Pfeffer* 

fäll CO. 

JDer J&raten ift in Hr. 59, öie Öauee 
in Hr. 575 bemerft. 

1581 

7 v unge Jbobnen t»eröen öer Ä»ange 
na* fein gefebnitten, in ©alj* 
wafler gefotten, mit* Pfeffer unö Öalj 
unter betfanöigem Scbutteln beffl ge> 
maebt, mit gebadfenen ©emmelfcbnitten 
befiedrt unö mit Äratwurftcn ferpirt. 



158^ Jaulen, in Älut ge* 
bunftet/ mir 6etmtielf(o@cfren« 

i* tauben ooeröen in ibrem JBluc 

L, geöunfiet unö öaju 1 taffe fleiner 

SiPiebel, in Ämter unö 5ucr'cr geöunfiet/ 
g:geben. '/< Stunöe por öem 2inricbten 
wirö das Jblut öarein gerubrt. 

1583 Vt? Üben tc n , $c b Cfl t« n , 

mit gemifcbtein Qalat. 

1584 

ift febon bemerft. 

1585 Kaffee, JDeffectbatf* 

Witt* 



'I 



18. 2CUÖUft* (Saf»w«0 

VVcicbfcl flippe mit 1586 



nur 




rc»ei Ä tOeitbfeln »eröen aus* 
gefieint, öie Steine weröen 
geftoflen ,. mit 2 £a(Ten XDafler 
unö 1 Z.-.\\c Wein gefoebt, Öie au«ge> 
{leinten YCeicbl'eln gefeibt, mit 2 Älter 
Xüaifer, 1 Älter XDein, ganjen Simmt, 
(Citronengelb unö um 36 $ aufgefüllten 
Vanille, Surfer, jwei tEaflen geflogene 
Zwiebeln 1 6tunöe langfam gefoebt, 
öurcb'd Bieb gegeben unö mit in XDurfel 
gefebnittenem Jbiflquit feruirt. 

■ 

$röfcl>e mir pereifilie^ 1587 
fauce. 

ie ^rifebe weröen in V, Älter 
^ ttDaflcr unö % Äitcr XOein mit 
©alj unö pcterfilic '/* Ötunöe gefoebt 
unö in roeifle Iftinmaebfauce mit 2 Äoflfel 
voll peterfilie gegeben. 

£ecbt mit Kübmfauce 1588 
Mtb ötbmatrcn. 

^■v er ^etbt wirö in Stüde getbcilt/ 
mit XDurjeln, Krauter, tOein 
unö TOaflet gefoebt l l 4 Stunöe, in fauerer 
Xabmfauce einige Minuten aufgefoebt 
unö mit gutem Öcbmarrcn fervirt. 



SDampfnubvln mir 
öimmtfaucc. 



1589 



Digitized by Google 



248 



19- unb 20. auguir 



1590 (BcbacFene Karpfen mit 

Sult'.t. 

ie Äarpfen teeröen in Stüde ge* 
tbeilt, gefallen, in Wcbl getauft, 
in ÄnJfeln umgefebrt unö im Btbmalj 
gebaden. 



1591 



1592 



öwctftfcgmfucfrcn. 

Kaffee, 2>effertba& 
traf, 



1593 ßpinatfuppe mit Rafctn 




unb Kruften. 



>; jin Ccüer »ott Spinat wirö 
cjeroafcbeii, gebr&bt, aus»ge* 
örucfr, mit 2 Stoicbeln ge* 
»iegt/ In $ctte geöunftet, mit 3 £<*tfel 
uoü XXlebl geflaubt, mit Suppe aufge* 
rortt, gefeibt, mit 1 lalft fauerm Xabm 
legi« unö mit Ärufien feruirt. 

1594 KinbfTcifcO mit Pfeffer« 
fau« unb (Surfen. 

1595 oayerifdKO pulrctr unb 
Hcbornnkflo. 



^asfelbe u>irö gefotten, öann in 
beitfc vBansfette gegeben, getfaubt, 
2 paar £ebecn>urfie öarein geftreift, 



2 Zwiebeln, Salj unö Ärautfuö öaju, 
V» Stunöc gefönt unö mit Heber»urfien 
fetrpirt. 



(gebratene C&anolcber. 1596 
Selbe ifi in Hr. 1105 bemerft. 

CBano mit tgnbitnen-. 1597 
Selbe iji in Hr. 49 bemerft. 

SutternocferTn in ber 1598 



I > übte % « Äuttec ab, na* unö 
t £ \ nad» 10 <£ier öaju , 10 £.otb 
VTlebl/ 4 £otb 3udet unö etaea» (Cttrone; 
macbe Hocferln öarau», foebe (Te in 
fieöenöcr Wilcb unö fermre ftc mit ge/ 
jueferter YTItlct». 



Kaffee, SDetTertbatf* 1599 
werf. 

Keiofuppc mit Krcbo- 1600 
fötvetfen. 

wolf £,otb 2teia weröen n>eirf> 
gefoebt mit öcei &5tfel voll 
Kreb*buttec unö mitSd<u>eif/ 
eben legi». 
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1601 £>uii|H»r«;ri'ti mit in$ano* 
fette gerotteten Kartoffeln. 

ftrflerer ifl in Hr. 526 bemerkt. 

1602 2MauFrau; mit T3iat» 

lourttcn* 
Selbes ifl in £Tr. 114 bemerft. 

1603 5o rollen, blau mit 
Kartoffeln. 

JDic Forellen finö in Hr. 383 be* 
merlft. 

1604 'Hit Kafianten 0<fiiUtc 
Kapaunen unfc Ccmpot. 

, . v :?*Ibc toecöcn gepult, flamirt, Öefltrt, 
j-i*/ eingefallen, mit gebratenen &a* 
fianien gefüllt unö mit Papier beöed't, 
gebraten. 

1605 Kabtnetopubbing, 

naefr Hr. 188. 

1606 

1607 Suppe mit tcberfnöbd 
feinerer ?(rt. 

ine abgeb'auteteKalböleber, •/« Ä 
Warf, Jonebel unö Suppen* 
rr'auter toeröen fein gewiegt $ 
öaju rubre '/ 4 S ©uppenfette, natb unö 




natb öie ü>r<5fcln von 5 Semmeln unö 
3 £ier, Salj, Pfeffer unö 4 Hoffel »oll 
(Bries, nacb einer Stunöe macbe öavon 
Älotfcben in fieöenöe Suppe. 

Kinb^lcifdi mit Sauer* 1608 

ramptvn fa 11 cc. 
JDie Sauce ifl in Hr. 373 bemerEt. 

(Bdiv Tuiben mit öticfvc* 

1609 

erbfen tmb gebadfrne Heber, 
in JEeUer voll fein gefebnittene 
gelbe Kuben unö fo viel Sudrer* 
erbfen xveröen gervafeben, in $ette mit 
Surfer, Sal* unö Suppe geöunfler, mit 
1 (tafle (Bemufefauce ubergoflen, leiebt 
gefcbtvungen unö mit gebaefener Äeber 
garnirt. 

Äcaunfobl mit Kaflanien 1610 

unto t3a(ami. 

er J&raunrobl tuirö gervafeben, in 
Saljtvafier gefotten, ausgeörudft, 
fein gefebnitten, in $ette geöfinftet, mit 
3a?tcbel, Salj unö Pfeffer gefiaubt, mit 
Suppe aufgefoebt unö '/ 4 Stunöe vor 
öcm 2lnrictncn geöunfletc Äaftanicn 
öarein gegeben. 

£iiitt.eniacbte £iibner ißü 
mit £fumenfobl« 
\ ie -^ubner tveröen V* Stunöe in 

/ öcn ^leifcbtopf gelegt, ftnö ffe 
abgefublt, in iEinmaebfauce mit 3u?iebel 

32 
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12. fcuguft. 



unö Zitrone weieb gefoebt, aufgebWt, 
angeriebtet unö mit Jblumenfobl garnier. 

1612 (gebratene 2>eFaftnen unfc 
21 c i Po k n co mpot. 

elbe weröen bereitet wie öie tPacb* 
teilt/ in ©pect" gebunden unö bei 
beller flamme gebraten. 

(Tompot: SDie 2lprifofen werden 
balbirt, au«getfeinert, in Wein unö 
Surfer geöanftet unö warm fermrt. 

1613 Kai ">m|dnuvtortc. 
Belbe ifl febon bemerft. 

1614 Raffe«, SDcfTortbarf-- 

VPitt. 

22. 2Cugufh 

1615 Röpffafatfupp« mit ge- 
bähten ^d)tiittcn. 

jrfin tEeller voll Öalat wirö ge* 
putjt, gewaftben, gewiegt, 
ctcöanflet, mit 3 JLoffel »oll 
tHebl beftaubt, mit <3alj, Pfeffer unö 
öuppe Vi ©tunöe aufgefoebt, mit örei 
ifeiergelb unö futfem Kabm legi« unö 
aber gcb'abte eebnitten gegoffen. 

1616 X t n fr tl c 1 fd 1 m i 1 6 a rbctlcn« 

faiici-. 

Äefttere ifl in XTr. 85 bemerkt. 




JErbfcngemufti mit 1617 
6<b»nfen, 

fciefelben fmö ftbon bemerft, öer 
öebinfen wirö öarin weieb gefoebt. 



Crccuinprtcr 



K 



.„„ 1618 



trcbofViucc« 



Sk. crfelbe wirö eingefallen, mit ditro/ 
iff^&d nenfaft betropft, mit Öpedf übe« 
bunöen, in ^uppc weieb gefoebt, in 
Ärcbafauce \' 4 ©tunöe eingelegt, öann 
aufgetragen. Öelbe ifl in Hr. 633 be* 
merft. 

1619 

<Dci. 

1620 

grünet GiUat. 

^ ( t % elbe weröen wie gcwobnlteb be« 
ki'v gcri(btet, gefallen, mit Öpecf um/ 
bunöen unö am Spiefl gebraten. 

1621 

KrcbtUuitrer. 

11 . v on 20 Ärebfen bereite frifebe Jöut> 
El&r ter, foebe öie «ebalen in 1 Jtiter 
Wileb, feibc fte, gib noeb 1 JUter VUilcb 
öaju, V 4 * Sudler unö öie ^'alfte öer 
Ärebsbutter; ficöet fclbe, fo foebe V, « 
ITTacaroninuöeln ein, beim 2lnricbten 
gib öie übrige harter öaju. 
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1622 2>c|T«tb«dPw*rP. 

1623 Kartoffctfuppc mit 

Knillcn. 

EL 

?olf Kartoffel weröen rob ge> 
fctult, in Ötucfe gefcfcnitten, 
in @al*wafler gefotten mit 
4 gelben 3 üben, abgegoflen, in $ette 
geroflet mit ©ajj, Pfeffer ©elleric unö 
petetftlie, geflaubt, mitöuppe V, ©tunöe 
gerocbt un£> über gebaefene XDurfel 
gefeibt» 

1624: £«nbfcfcnitten mit 
boUanbifd>ec S«ucc. 




V'jcbneiöe vom ÄenöenflucH 1 2 Ötucfe 
»3'- ab, fcblage fte etwas breit, be> 
flreue fie mit @al* unö Pfeffer unö 
brate fle *n JButter. 

fcie Sauce ifi in Hr. 11 bemertt. 

1625 öpinüt mit gerautlxcccn 

Wurfrcn. 

ffcrflerer wirö wie in Xlt. 252 be* 
reitet. 

1626 G>cfcf<n3uti(jt2 mit 

paftecen. 

ie 3unge wirö 6 Ötunöen geroc&t, 
JÜ3 abgeb'Autct, in ^erjform getbeilt, 
in brauner Hinmacbfauce l f t Qtunöe 
aufgefocbt unö mit paflcten fem«. 




$ccfrt mit Kreon. 1627 
fcerfelbe ifl in Hr. 234 bemerft. 

tCilbfc()tt>tfinfcuTc mit 1628 
25robPcujlc urib £agcjibuttfnfau<c« 

^*yte Äeule wirö 1 Ötunöe in XJOafler 
gelegt/ öie gebrannte -4aut ab* 
genommen, mit @alj unö Pfeffer ein/ 
gerieben, mit lymian, gelbe 2t&be, 
Swiebel, PeterfTlie unö XDacbbolöer* 
beeren, 1 (Blas XPein unö Öuppe ge* 
braten. Unteröeffen bereite öie Krufle. 
Äubre Vt * Äutter febaumig ab, öaju 
5 jlier, etwas Jimmt, 3 &<5ffel »od 
Suefer unö 2 Caflen geriebenes ©cbwar?* 
broö, aberjiebc öamit öie Äeule, be> 
flreue fie nocbmal mit Jurfer unö laff 
flc im Äobtr b*« weröen. 

(Dintten-?(ufT«uf. 1629 
fcerfelbe ifl in Hr. 532 bemerft. 



Eaffcc, SDcffertbötT- 
tretf". 



1630 



24* Sfußiift* 

f£ktgerflcnfuppc mit 1631 
$«nne. 



ier ©emmein weröen in XDaffer 
geweiebt , ausgeöruef t , mit 
fünf ftier abgerub«, 
@cbnittlaucb unö peterftlie öaju in 
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ficbenber Buppe >/< Btunbe aufgelebt 
unb mit Der ^enne fermrt. 

1632 

2>ie Bauce wirb bereitet nacfrtTr.575. 

1633 

puccc. 6dnvcinor*nod;cn. 



* A < 



! Vettere werben gerocbt in Waffer, 
4Lfii$, Balj, Pfeffer unb Zwiebeln 
unb als Auflage ju beiben (Bem&fen 
gegeben, ttlan nimmt baju Xuffel, 
(Dbren unb ^utfe. 

1634 (D<{?fVfuitigtn mit 

öcbiiit\n. 

/ . ^ efotbter Bcbinren wirb in meffer* 
radfenbicfe Bleiben gefcbnitten, 
in Äutter beifi gemacht unb, mit (Dcbfen/ 
augeneier belegt, fenrirt. 

1635 Rcebfc mit Butter. 

1636 *.<,... ior, mit Kccbfcn 

gefüllt. (Drangen fatet. 




I ;, eitbe ein ttlunbbrob ein, bradfe 
e« aus, gib baju gewiegte« 
^ennenfleifcb, 2 (Eier, 4 &©tb Ärebs/ 
butter, eine tafle Flein gefebnittene 
Btbweifeln unb Balj, fülle bamit bie 
^"bner unb brate fie in Jßmtter. 




L637 

Camlk'fciicc. 

Kaff«, 3><tr«ccbadr. 1638 
irccf. 

25* SCugufh (Safttag.) 

Paflinarfuppc mit 1639 
ScmimlfiicMn. 

ebt palmaren werben mit 
einer gtlben Xöbe würflig 
gefcbnitten , gebuntfet mit 
Peterfilie, Balj ttnb Pfeffer, mit 1 JUter 
Keisfcpleim. 1 (Blaa XDein unb Waffer 
aufgefoebt, mit 1 Caffe fuffen Xabm 
legirt unb über Heine Änfoeltben ge* 
goffen. 

tHingmifcrtc iHict mit 1640 
©arbclkii. 

efrn ftier, 1 Caffe fugen Äabm 
unb ! / 4 Öarbeüen werben »er* 
mengt, unter beftanbigem Rubren brei 
Almuten gefoebt unb fcbneU aufgetragen. 

S t 0 tf fi fcli m i töauc r?ra u t, 1 641 



er Btocfftftb wirb gefotten, mit 
WM Butter unb Äpfeln aufge/ 
1 1 maljen. 

SDa» Bauerfraut wir^fiatt mit VHebl 
mit 2 laffen «rbfenpuree beftaubt. 
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Kopffalac. 

unfjig $*df<frc weröen geflutt, 
gewafcben , gefallen, in tfarfen 
J&ranötetg getaucht unö im ©tbmalj 
gebadfen. 

1643 ©cbrattftict Sebill mit 

(trflerer ifl in Hr. 200 bemerkt. 

1644 ^*"V*cif<(K loppcn* 
nuMn mit gct'ocbtcn Birnen. 



rv-- 



ie Huöeln fmö frab« f*on be* 
, merft. 

JDie Ätrnen weröen gefehlt, balbirt 
unö in SucEerbrAune gefönt mit XDafter 
unö etwas XDein. 

1645 5 w< f fcfrrjc n r' 11 cb v n . 

1646 »«ff«/ ßeffmbatf. 

tvatr. 

1647 Kebbubncrfuppc mit 
tllan ebetten. 

K ebb&bneraberrefte weröen ge> 
flogen, mit ÖuppenfrAuter 
geö&nftet, öaju jwei laflen 
ene Zwiebeln, mit Öuppe unö 1 



(Blas XJDein 1 Ötunöe getoebt unö über, 
in Harer Quppe abgefoebte ttlancbetten 
gefeibt. 

Kmbflctfcb mit Xabncn 1648 
itnfc Senf. 

£»obncn mit - r -! .-rV 1649 
forderten. 

jbie Jbobnen finö in Xlt, 28, öie 
(Eorelctten in Hr. 220 bemertft. 

(Büinklur. 1650 



i .y|1 



weitöanslebern weröen abgebAittct, 
mit wetflem ©pect* öurefoogen, in 
ITTebl getauebt, mit Zwiebeln, Qalj unö 
Pfeffer in »/i * (Bansfette geöanftet, 
bis fite niebt mebr bluten, wenn man 
mit öer (Babel hinein ftiebt, mit einem 
Xoffel »oll VUebl gefiAubt, ift öasfelbe 
gelb, wirö es mit 1 Raffle @uppe unö 
etwas ifeffig aufgefod>t unö aber öie 
Gebern gefeibt. 

£ccbt, Mau, mit 1651 
boüanfcifcbet Sauce. 

JDie Öauce ifl in Hr. 11 bemertt. 

Hampinbratcn mtt@alat 1652 
unb (Compot. 

täS^j wei Äampine weröen bafenartig 
m 2>h bereitet, gefpieft, gefallen, feebs 
Btunöen in warme Weinbeije gelegt, 
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71. augii|t. 



mit Stbweinfleifdj gebraren und die 
Bauce mit einer Eafle fauerm Xabm 
legi«. 

SDas 2Ipfcl'Compcr: JDie 2lepfel wer* 
den ganj gedfmtfet in Sudfcrbraune und 
mit gefcbmttenen Wandeln beflecft. 

1653 

Belbe finö in Hr. 139 bemertt. 

1654: Raffte, JDcflcttJ?«** 

IVO IT*. 

1655 6tvTnd)eirfuvpc mit 
Ralbofnodben. 

od>e Vi * ttlacaroniflerncfren 
in fiedender Buppc unö 
5* febnetöe das jUifcb Der 
Äalbstnocben darein* 




1656 enbbratcn mit roclx 



m 



, erfelbe wirb abgeb'autet, mit P>;;U 
unö Pfeffer eingerieben, gefpidft, 
mit Bped*, Bcbincenfcbn'öen, etwas Sudler 
unö 1 (Blae rotben XJDein gedanfiet, 
mit UTcbl beftaubt, mit @uppe aufge* 
foebt, beim 21 nricfc rni die Baute darüber 
gefeibt und mit gerieten Äartoflfeln 
garnirt. 



ZMjm'fi mit pcterftlie* 1657 
faucc tint» ^irnfdjmtten. 

*\ 

ie Jbobnen werden mit Balj und 
Pfeffer ged&ntfet, geftaubt, mit 
Buppe und 3 £offel »oll fein gefdmit/ 
tenem Peterfilie gefotbt, au<fr '/t 
(Effig daju und mit ^irnftbnitten jur 
lafel gegeben. 

Ralbobrifcn und iTb«n« 1658 
ptgnorio. 

ie J&rifen werden in Buppe weieb 
gefoebt und auf die gedanfleten 
(Tbampignons mit &rcbsfcbweifd;en 
garnirt. 

it Rrcbe 1659 
garnirt. 

JDerfelbe wird bereitet nad> Hr. 1 130. 

(Bcbratoi.ee 3 n &»»* n 1,nt 1660 
gemifefreem Salat. 

3t0erfelbe ift in £Ir. 160 bemerft. 

:inmotYicOrcin.l66l 
* in balb « *5ucfer und 8 t£tergelb 




3 werden ineinander t>errabrt, da/ 
ju 4 -ß-<5tfel voll ITtebl und den Bdjnee 
der 8 tfcier, mefferradfendid* auf eine 
Rollte geftrieben, mit 2Jnnis beftreut und 
langfam gebacken. 
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1662 Kaffee, sDcflcttböd 8 « 

Witt, 

2o\ SCtlßUft. 

1663 5(ci \\h fp aQfbc ji flipp«.-. 

gl ■ - I 

ebrig gebliebenes ^leifcb t"^ 0 
J mit Zwiebel, peterfilie* unö 
£ . . > eeüerielaub, ©cbnittlaucb 
unö dttrone fein gewiegt, 4 Caffen voll 
VHebl/ öcr ncUbigen ITTilcb unö 12 \&itt 
»ermengt, öureb öen ©pat$enl<5ffel in 
fieöenöes XDaffer gegeben unö gtfoebe 
unö mit clarer Suppe angeriebirt. 



1664 ix 

Pfeffer fr. tue. 



k't Kofrbrßten unb 



V ;*■ in Öicfes Kippenftucf wirö in 12 
Studie getbeilt, gcflopft, mit 
Änoblaucb gefpieft, mit Sal* unö Pfeffer 
gebraten am Äofie, betropft mit JButter. 
fcie Sauce ifl in Ur. 575 bemerkt. 

1665 tinfcnpurcc mit gc* 
ra Heberten ^ra t tvürt ten . 

fciefelben finö in £Tr. 149 bemerft. 

1666 (Selbe ©einramme mit 
Kalbobirn. 

V ^"N ic Q# w * mm * weröen gefiutjt, ge/ 
putjt, mit Saljwafler abgebrabt, 
gewiegt, in Äutter geöunfiet mit Peter/ 



filie, Scfmittlaud), 3 <-Eier, Salj unö 
Pfeffer unö mit in Affeln gebaefenem 
-^irn angerichtet. 

3nbi«n fcOlege! mit Krebo* 1667 
taute. 

iefelben weröen langfam erwärmt, 
%JmkU mit Kreböfauce Hr. 633 aufge/ 
tragen. 

Kalbt- braten mit Salat 1668 

nacb Hr. 811. 

'CaniUe-ii' reme 1669 
nacb Ur. 202. 

ixaffee, iDefTertbaifr 1670 
Witt* 

KatbtTeifrbfuppc mit 1671 

Kniften. • 




\tjie Ueberrefte weröen mit 
Suppcnrr'auter gewiegt, ge/ 
J öanflet, getfaubt, »/, Stunöe 
mit Suppe aufgetoebt unö über Prüften 
angeriebtet. 

v\inbfTctfcl> mit Crnirlren 1672 
unb Kettig. 
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3o. fcugutl 



1673 2>u:urYaut mit Kaltamcn 

u 11t» 6 <b uv i n 0 co 1 c l c 1 t c 11 . 



1674 



3«ngc viiUnu'r mit 
'Init?:ln. 



tefelben weröen mit .in Bleiben 
gefcbnittenen Er&ffeln in JButter 
geöanftet, geflaubt unö mit 1 (Blas 
Wein aufgecocbt. 

1675 (gebratene Griten mit 
£Zr. 18. 

1676 <2>c b ü tf c n c ?i p r I f 0 fen . 

w<Slf etutf weröen balbirt, in 
mürben Ärandteig getauft, ge> 
baefen unö mit Surfer befireut. 

1677 Kaffee, 2>tfßVrtb«<r. 

traf. 

30* 3CtS0Ufh 

1678 wuppc mit gerottetem 

(Briet». 

ro<Jlf £otb (Bries roeröen in 
7 4 Buppenfette gcroftet, 
mit Öuppe 1 Ötunöc gefoebt 
unö mit 3 itiergelb fricaftrt. 



Xinbftctfcbmit Kartoffel. 1679 
puref unö Senf. 

Äe^teres ifl in Hr. 582 bemerft. 

Sayvrifcbec pufper mit 1680 
teba-auirlten. 

Spinat mit Xabm 11 nb 1681 
^3;bmr\ncicr. 

^'Vio <3*>inrcnrirr : 8 (Riet, 1 lafle 
ffcfler Xabm, Balj, Pfeffer unö 
•/ 4 « gewiegter eebinfen weröen faftig 
geroebt. 

V>ocbt, blau, mit Krcen. 1682 
Xlv. 234. 

&am mobraten mit Kar« 1683 
toffclfalat. 

Hr. 689. 

£5a<jo*pubfcind. 1684 

natb tlt. 654. 

Kaffee, SDeffertbatfc 1685 
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3 1 ♦ SCuflufh (S«fNO 

1686 



1 



toanjigÄrebfe werden gefocbt, 
ötc egalen ausgebroaen, in 
i Äiter VtTilcb gcfotten, ge/ 
feibf/ mit 2 iliter ITtilcfr gefocbt unö 
über ©tbiociftben unö Reußen gegolten. 



1687 

;.j*L onfjig ^räftbe toeröcn in Jbutter 
'fti*! geroflet, 4 £ier darein gefcblagen 
unö nocb 4 ttlinuren gefocfrt. 



Bcbl;u' mit irtuvvttä. 

£Tr. 268. 

Kotbfifcf) mit grünem 
Hr. 736. 

Käifecauftauf. 
Hr. 86o, 

Äßffee, 2>cff«rcb«(f> 
werf. 
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1688 
1689 



1690 



1691 




3J 
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t. un& 2. September. 



Xtlomt September* 



i ♦ September* 

1692 (Brune fcSrbfenfuppc und 
ft ruften. 

in Älter grüne iErbfcn, 
jwei atoiebeln, gelbe 
/ 2C&ben und Peterfttie 

\ Sleifcbbrube weich ge* 



.3 werden in Ämter unö 
fe^^SS* öanftet,öurcb einSieb 



paffirt, m i t Suppe, Salj unö fein ge/ 
wiegtem SellericUub aufgefoebt und mit 
gerodeten Kruften garnirt legi«. 



1698 Kolrbv'cftuatf mit l\av- 
tdffcl und Butter, 
fcrtfere jinö in Hr. 197 bemerfr. 



1694a 

«Ictclatvn. 

•v «s WeitfUraut wird gebobelt, mit 
^i^J (Banafette, Kümmel, 2 laflen 
Suppe unö 1 (Blas Wein geöunflet, mit 
Webl gellAtibt, mit Suppe unö 2 £offel 
»oll (Bansfettc «ufgefortt und mit (Cote/ 
letten nacb tZr. 212 ferr-irt. 



(banoiunQ im Blut 1695 
und Itlacaront. 
^■»v aa (Banajung wird weieb gefoebt, 
^ §j »n eine belle Sauce gegeben und 
mit dem Jblut unö einem (Blas XDcin 
aufgefoebt. 

1696 

Selber ift in Hr. 405 bemertt. 

Kcbluibru-f und «Tompot. 1697 
fciefelben werben gebraten. 

1698 

Selbe ifl in £Tr. 806 bemerft. 

Kaffee, SDeffmbad?* 1699 
tveef. 

2. September. 

? 1 1 1 ba v c r i f d > c B 1 1 p p e . 

1700 

Äotb «rbfen, »ier ilotb 
JCeis, 4 Jtotb (Bcrfle, Sellerie 
unö Pcterfilie weröen weid) 
gefönt, öa.ui Salj, Pfeffer unö 1 iBUß 
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Wein unö öureb ein Sieb &ber ge* 
raueberte Jbratwurftc angerichtet. 

1701 Koftbratcn mit Rabm 
unb gerottete Kartoffel. 

V t inOicfesXippenfläcf wiröinötaefe 
äl£ getbeilt, felbe geflopft, mit Sah 
unö Pfeffer beftreut, mit Jbutter am 
Xofte gelb gebraten, mit ümtter, jtoei 
lajfen fauerm Äabm unö 1 Cajfe Suppe 
V, Stunöe gefoebt unö mit geredeten 
Kartoffeln fervirt. 

1702 Karriol mit Scbinr'en 
unb Ral;m. 



crfelbe roirö in (Einmacbfauce mit 
«■§ 1 laffe in Würfel gef<bnittencm 
Scbinfen unö 1 cEajfc fuflen Xabm örei 
Tu nuten gefoebt unb mit Scbinfen bc> 
legt, ferpirt. 

1703 2fecif<frofcn in Purwc 
Sauce unb vEotclctten. 

1704 Sweöen/ Hau, mit 
gffig untJ (De*. 

fctefelben finö in Hr. 878 bemerft. 

1705 ®«bcatcnc ®«n« mit 

ßnbfown« 

Selbe finö in Hr. 49 bemerft. 



VX>eicüfelau?7auf. 1706 

* in SC Weicbfeln roirö auagefleint, 
5 öie Berne tueröen ertra gefoebt 
mit Wein, nadb^em fie im ttlorfer ge< 
ftoffen, öie Sauce an öic Wettbfeln ge/ 
geben unö mit Äater Waffer l /i 
Stunöe gefoebt, abgefeibt, öer Saft 
auagefublt, V* < Surfer, 3 Semmeln 
öarein gegeben. Sinö lefctere a>eitb, fo 
rubre l /i * -Butter, 8 lEiergelb unö 
etwas (Zitrone öarein , öie -^alfte öer 
Weicbfeln unö öen Scbnee öer 8 <j£ier, 
fülle öie» in eine $orm unö baefe ea 
langfam. 

Kaffee SDcffcrtbacF- 1707 
ed er f. 



3* September 

Safancnfuppe mit g<« 1708 
baefenen Schnitten. 

ie ^afanen überrede toeröen 
flein jerbaut, mit Salj unö 
Pfeffer geöunftet, im VTtorfer 
tiein geflogen, mit 2 Caffen o"roiebacfV 
brofeln, Wurjeln unö Kräuter nocbmal 
geöunftet, mit Suppe unö 1 (Blas Wein 
1 Stunöe gefoebt unö über gebaefene 
Schnitten gefeilt. 

Xtnbfleifcp nur Kartoffel 1709 
unb ~3uttec. 

33* 
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4- September. 



1710 CCtrftiiii mir dotolcrrcn. 

«rtferer wirb wie Jölaufraut Hr. 1 1 4 , 
ledere naefr tffr. 198 bereitet. 

1711 (BtfltK Kuben mit dtc* 
brtvfcncn 2>rif«.n. 

igrfiere werben wie in XZr. 108, 
Untere wie in Hr. 404 bereitet. 

1712 £cd>t mit Hrcbä unb 

Äcrtoffvl, 

fcrflerer ift in £Ir. 11 30 bemerft. 

1713 

^a^cnbuttcnfaucc. 

fcie Äeule ift ÜLnbe 3uni bemerft 
unö wirb beute ©t>ne Ärufte ferwirt. 

1714 

Selbe finö febon fruber bemerft. 



1715 



'Kaffee, JDcflcrcbacf- 
Witt, 



4* September* 

1716 



ine&albaleber wirb mit <Bvhnt 

' Ä * eu 9 f ein S e «>»*St/ mit V4 
ä^c 9 ^^ >erlÄflenemtTTarP,42:affen»ott 
6emmelbr<Jfeln, Öalj, Pfeffer, Öibnitt* 



laueb, 2 (Eier unb Vi EafTe Quppe, 3 
JUffel »oll (Brie» »ermtfebt unb nacb 
Vt ©tunbe in fteöenöes Ä>afler paftirt 
unö mit Suppe angerüstet. 



Kinbffcifcf; mit PctccfltK, 1717 

fartoffcl ::: > Genf, 

2>obcncübcn tnic ötuaf* 171 S 
floifeb. 

ie Äuben werben in langlüte 
Streifen gefetmitten, in '/ 4 
Bcbweinfcbmah, worin 3 Ä.otb Sucfer 
braun gemaebt, gebunfiet, geflaubt unb 
mit Suppe aufgefoät. fcas $leif<b wirb 
extra gebanftet mit Knoblau* unb 
Äammel. 



(Dcbfuigaumcnr^Mit mit 1719 
Joppen ni^eln. 

^ ie <Da>fengaumen weröen in Würfel 
gefebnirten, gefotten, in braune 



Sauce gegeben unb mit loppennuöeln 
feroirt. 



©i'baePcn« (Brun bei n mit 1720 

Rrcffenfalät. 

Selbe (Tnb in Hr. 695 bemerft. 



— 
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1721 Kapaunen/ gefüllt mir 
2fuflerii'<£ompoe. 

rcolf Puffern, 3 tLotb beiße Jbim 
ter, 1 Cafle Jörofeln unö Sal* 
roeröen jufammen gerubrt, in öie &a* 
paunen gefüllt unö felbe gebraten. 

21 ibrnfattce: x> 0 n 4 Äotb ümtter 
unö 3 £<5ffel uoU Ittebl macbe eine gelbe 
Jbrenne, gib Suppe öaran, öic Sauce 
öer Rapaunen , 20 2tuftern unö öen 
Saft einer (Zitrone, laß 2lUeagutx>erfocbcn 
unö legire öie Sauce beim 2lnricbten 
mit 2 »Etergelb. 

1722 <ß u ,ttcn u u f- 

©elber ift in Xlv. 532 bemerft. 

1723 Kaffee, 5)*fiVttb«cf« 

u>*cf« 

5* September* 

1724: Geriebene durften flippe. 

Selbe ift fefron bemerft unö toirö 
mit -^enne fertnrt. 

1725 KinbfTcifcO mit (Burfen. 

1726 Karriol in Krcbofaucc 
unö gebaefene v^übnec. 

£>ic Sauce ift in Vir, 1200 bemerft. 



15(au r/ra u t tn i t^3cl; ivein 0-- 1727 
vTotckttcn. 

£rfterea ift in £Tr. 114/ lefctere in 
Xtu 212 bemerft. 

(BcfüHio Kalbcbrn|l mit 1728 

Ropftalat. 

(Bebauen« pf?c(tct>c. 1729 

iefelben roeröen balbirt , auage* 
Heim, in J&ranöteig getauebt*, 
gebarten unö mit Sucfer beftreut. 

't\aftu, SDefiertbadS 1730 
wetf. 

6* September* CS«ffw«0 
£anabe(fuppc« 1731 

Itgebacfenea J&roö wirö fein 
aufgefebnitten , mit faltem 
tt>a|Ter tum #uer gef teilt, 
mit Salj, Pfeffer, gut gefebmaljenen 
Zwiebeln gefoebt, öurcfr'a Sieb in öie 
(Cerrine gefeibt unö mit 3 tEiergelb unö 
1 Scboppen fauern Kabm legi«. 

Bioqu it (Dm c I orte . 1732 
Selbe ift in Xtx. 139 bemerft, 
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7. 6ertftnber. 



1733 

SaetoUen. 



j^ *^>tfelbe n>irö mit 
h*&ü tPurjelwerc geöu 



Swiebel unö 
geöuntfet, 6 Hein 
gefebnittene Saröellen unö */i CafTe 
Peterftliegrun öaju gegeben unö fervirt. 



1734 iDampfnubcln mit Sauce* 

Fraut. 

1735 ^cbt-utvMicc Raufen unb 

Salat. 

elbe tneröen gepult, gefallen, in 
fingerlange unö fingeröicfe Btfidfe 
gefebnitten, in J&utter am Xojle gebraten, 
mit Semmelbr<$feln befircut, fertig ge* 
braten unö mit ditronenfaft betropft, 
Servire öaju £nöit>ienfalat mit 
Äartoflfel gemifebt. 

1736 ^pfcifudA-n. 

1737 JDcflcrtbad?« 

7* September* 

1738 25wS<mfuppc. 

^gjj^v^ett» bis 8 J&retjen weröen in 
. ' ji beliebige Stu<fe geformten, 
em£«5S5S9 eine -tage öaoon in öie ter> 
rine gelegt, öarauf Parmfan&fe u. f. f., 



flare Suppe beiß öaruber gegofien unö 
mit Scbnittlaucb betfreut, 

XinbfTdfcb mit »lau-- 1739 
fraut unb Senf. 

(Bclbc Kuben mit 1740 
Salami. 

^y ie Äabcn werben gefebabt, in 
cunöe Jblattcben gefebnitten, mit 
ümtter, Jucfer, Salj unö Suppe ge/ 
öunflet, mit i Cafle (Bemufefauce leiebt 
geftbwungen unö mit Salami belegt, 
aufgetragen. JDte Sauce toirö mit Safran 
gefärbt. 

IV i ett« r \'dm itv m i t?\ a l;in = 1741 



faucc. 



elbe u erden, wenn fte gebraten 
&*j.Jßi finö, in fauerer Kabmfauce furj 
geöunftet unö mit fein gefebnittener 
(Eitroncnfcbale garnirt. 

2(al, blau, mit hol- 1742 
lanbijcbcr Sauce. 

JDer 2Ial wirö blau gefotten unö mit 
boUanöifcber Sauce Hr. 1 1 angerichtet. 

1COt(c)f4>n>ctnonicfen mit 1743 
tt>ci4>fclfaucc. 



v er Surfen wirö gebraten unö öie 
«fei -^aut in Streifen auBgeftbmtten, 
was febr babftb berfiebt, gletcb öer&eule. 
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8. unb 9. 6ept«mler. 



JDic tücicbfelfauce wtrö von in iEfllg 
eingemachten YDeicbfeln bereitet/ öie mit 
einer lafle weiter <£inma<bfauce, V4 1 
Sudrer, 1 (Blas TQDein geEocbt unö öurcb 
ein Öieb gegeben. 



1744 



^rünflcnf lieben. 



ie (Drangen toeröen in ©cbeiben 
gefebnitten, gcfdult, auf (DbftV 
Irucbcnteig gelegt, jeöe Öcbcibe mit 
3obanneebeeren belegt, gebacken unö 
mit 3ucfcr befheut. 

1745 Raffe«, sD<ffmbaifc 

. Witt, 

8* September* 

1746 Suppe mit IVJtlj* 

fcfrnmcn. 

|rei VHilje weröen auagcflreift, 
2 *£ier, Öalj, Pfeffer unö 
ein Öcboppen fu#er Xabm 
öarcin gerührt, 4 Semmel in Schnitten 
getbcilt, öarein getauft, im Bcbmalj 
gebacken unö in öer Öuppc aufgeroebt. 

1 ^4rT KinbfTcifcf) mit gecojlcten 
Kartoffeln nnö Senf. 

1748 Bayerifcbeö Pulrec mit 
tebcctPÜcfhn unb Salami. 




üammocoteletten mit 
iViacaroni. 



1749 



- te ausHammsbraten beretteten (Lote* 
Ietten weröen mit Balj unö 
pfeflfer bcflreut, in Jbutter unö etwas 
Äratenfauce 5 Minuten gebraten unö 
auf öie Wacaroni gegeben. 

X; bfcblegel m it cjtem i febtem 1750 
Salar. 

^ , erfelbe ift in Hr. 36 bemerft. 

2>er ©alat i»irö gemifebt mit 
Kartoffel, (Enöipien, Belleric unö gel/ 
ben Xiiben. 

1751 

jDerfclbc if! bemerft in £Ir. 724. 

Kaffee, jDcficetba<r= 1752 
9. September* 

Strauben fuppc. 1753 

in halb t tttebl wirö mit 
VYTilcb angerubrt, öayu örei 
/lotb J&utter. Qalj, <Eitro* 
ncngclb unö 3 ifcier öurtb öen Strauben/ 
trister, (3 iEfUoflfel »oll jeöeömal) in 
©cbmalj gegeben, gebaefen unö mit 
brauner Suppe begoflen. 
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lo. September. 



1754 

toffcf . 

JDaafelbe ifl in Hr. 649 bemerft. 

1755 Jvofenfobl mit Tuv.t- 

unir'K'ii. 

Hr. 109. 

1756 Kr» l b 0 1 11 n 13 c tu i tpa |tct< 11 . 
Hc. 479, 

1757 * echt mit bouanoifcbCK 
Sauce unfc Kfcbogaentcung. 

JDer ^e<bt if? XTr. 1130, öie Qauce 
in Hr. 11 bemerft. 

1758 tHooofftlltfpfm mit 
(Drangen falat. 

-^N ic HToosfcbnepfe roirö gepult, 
i^- j flamirt, ausgenommen, mit einem 
Cucb von innen unö autfen abgetroet'net, 
gefabelt, öie Ärultcben mit Spetf um/ 
bunden unö in Autter gebraten. 

1759 

in balb $ J&uttcr roirö abgerabrt, 
W i 6 t£ier öa$u, % Jucfer, V» « 
ttlebl, Vi Gitronenfcbale, falle öie» in 
ein befiricbenes Cortenblccb unö batfe 
öie Corte langfam. 



io* September* 

Ulau (ta fctwi flippe. 1760 
fj* — ^ 

ie ^ulle roirö bereitet aus % £ 
j Ärcbabuttcr, 3 iEiern, örei 

l*r,„~.,:-<-ä «insewe»*«" Öemmeln, fein 
gefebnittene JUebafcbroeifcln, gewiegten 
PeterfiÜe, Salj unö 3 iLoffel voll Webl, 
in öie bereiteten HTaultafcben gefüllt, 
gefotten unö mit flarer @uppe ange* 
riebtet. 



KinbflcifcO mit Sellerie 1761 
1 1 n 0 Ka r to ff c (fön igen. 



1762 



(Brüne Ö?cbfcn mit Salat 
• un& (Coteletten. 

inige Käpfe Öalat roeröen uon 
öen äußern iMattern befreit, vier 
tttal gctbeilt, geöunflet in £ette mit 
Öuppe, Sroiebel, Balj unö Pfeffer, ge> 
fi'aubt, furj aufgefoebt, im Xranjc um 
geroebte SErbfen garnirt unö mit Xreba* 
faucc abergoffen. 

Ä>ie (Coteletten ftnö in Hr. 198 be* 
merft. 

1763 

ift in Vir. 405 bemerft. 

(B e b C a c e 1 1 e X c b 1 n j I; 1 IC r . 1761 

>;<>dbe ftnö f4>on bemerft. 

fcie &<$pfcben roeröen unge/ 
rupft beim 2nri<bcen roieöcr aufgeftetft 
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und öte -^ubner mit (Drangenfcbeiben 
garnirt. 

1765 Oanilfcauffauf. 
Hr. 668. 

1766 Äaffcc, jDeffVrtbadf. 

tv>ert\ 

Ii* September, 

1767 Karrtolfuppe mit ftrebo* 

leibe wirö wie gewobnlia) be* 
reitet, über iBolöfruflen an* 
geriebtet unö mit V* <C^lTe 
Ärebabutter unö 20 bis 30 ©ebtunfen 
legirt. 

1768 iLcnblurütcn mit teatieni« 
feben tTJacaront. 

Hr. 59. 

1769 COirftitg mit CDucfK'rt« 

Hr. 136. 

1770 (E>eroftece Kalboleber. 

Kg ie ileber wirö «bgeb'*utet, gebl'at/ 
1«^ § telt gefebnitten, mit Swiebel, 
tTTebl/ Pfeffer unö (Eitrone in Butter 
fünf Minuten geriet unö mit Öalj 
beflteuu 



JörcUcn, blau, m:t 1771 

Kartoffel. 
Belbe finö in Hr. 383 bemerft. 

(bebratene Kaninchen 177^ 
ober &amptn mit grünem <3»;(at. 

^elbe weröen 12 Btunöen in Jöei*e 

* * TV 

>^. , t / . gelegt, bafenförmig bergeriebtet 
unö gcfpict't, mit weitem Öpe<f gebraten. 

Iraubenr'ticben. 1773 

JDerfelbe wirö, mit Papier beöecft, 
gebacken. 

Kaffee, Bcffcttba*. 1774 
iv et f. 

12. September» 

fcinfcnfupp« mit gc« 1775 
räucherten VOürften . 

in $ JUnfen wirö mit V* ^ 
? v ^ Öcfcinfen wetcb gefoebt, öurcfc 
ein ©icb in braune brenne 
gegeben, mit ©uppe «ufgePoebt, öer 
©ebtnfen würflig öarein gefebnitten unö 
mit tCiirftcn feroirt. 



Xinbfleifdj, (Button unb 1776 
Kettiejfalat. 

34 
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13- September. 



1777 

Icrccn. 

ä. . ■ 

ie J&obnen roeröen geöuntfct, ge> 
tfaubt, mit i CBla<* Wein auf* 
gefortt unö Buppe unö mit Äalbs* 
Cotclettcn fermrt. 

1778 ©«braten« (&anol«b«r. 
Selbe iji frton bemerft. 

1779 .' :c na,- mit Kartoff«! 

1780 IV i I b f<{> w« in b ra t « n mit 

&ag«nbtitt«nfaiia% 

-beiöea tfl febon bemerft. 

1781 C»«barf«n« 5nH'tfd><t«fi . 

•■> ^ 

ie 3u?etfcbgen roeröen auagefleint, 
inJ&tunöreig getauebt, imÖtbmalj 
gebacken unö mit Sticfer befireut. 

1782 

Witt. 

13* September. 

178B 6<fen«pfcnfupp< mit 

ab innere öer Bcbnepfen wirö 
ü fein gewiegt, in Buppenfette 
gcöunflet, mit z Caffen »oU 
Jbrofeln, i (Blas Wein, Buppc, Balj, 



Pfeifer unö peterftlie aufgefoebt unö 
öurcb's Bieb über Straßen gegeben. 

JUnbbratcn mit Xabm 1784 
urb gcrofh'tc Kartoff«!. 

^Sßerfelbe i|i in Hr. 59 bemerft, 
öie Bauce wirö mit einer laffc 
fauerm Xabm legirt. 

1785 

mit &irnf4>nstt«n. 

'«\ ie Jbobnen weröen aus öen Wulfen 
;>-^ geloii , mit ficöenöem tt>a|fer 
übergoren, jugeöed't, öann öie ^aut 
abgezogen, in £ette mit Swiebcl, Peter* 
filie unö Buppc geöunliet, gefiaubt, 
mit BaU, Pfeifer unö Stippe aufgefoefrt 
unö mit t^ienfebnitten ferwtrt. 

ttfangolb mit 6d?ttt Pen- 1786 

CUT. 

r **S icJbl Atter weröen von öen Stengeln 
^tm* "j. befreit, in fieöenöem tTaffer weieb 
gefoebt, gewiegt, geöunliet mit (Bans* 
fette, Bah, Pfeffer unö Swiebel, mit 
ttlebl gefiaubt, mit Buppe tebn Minuten 
aufgefoebt, mit würflig gefebnittenem, 
gelb gerottetem Bpctf übergoren unö 
mit eingerübrten Bciunfeneiern garnirr. 

(iVlHiuer odmvinobraten J_ # o # 
mit (Dbftfauc«. 

/ V in Bt&d: Bcbweinfleifci) wirö 24 
Btunöen gebeiu, gebraten, eine 
viectel Btunöe »or öcm 2lnri<bten mit 



< 
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&v6fettt beftreur, in eigenem ftafr an> 
gcridner unö mir Ä>ei<t>felfftuc< fervirt. 

1788 '-xIuvciut (DmeTcttcn. 
fctefelben find in XTr. 921 bemeret. 

1789 Kaffee, JDcflcetbötf. 

Witt. 

14* September* (S^iwsO 

1790 GitcoiKnfuppc mit 

|<bt eeboppen XDafler, 8 @cr)op* 
J pen XDcin, »/, Sucfer, öaa 



&1J 



»Selbe einer (Eitrone, Simmt 
unö 3 Eaflen geflogene Swiebeln weröen 
gefoebt, öureb öaa @ieb gegeben, mit 
3 «Eier feteafiet unö mit 1 leller voll 
Jbisauitwurfel aufgetragen. 

1791 Äutflmg« mit £icr. 

1 

ie Jbucflinge weröen abgebauter, 
gefpalrcn, in JBurrer gebraren 
unö mir gebacrenen (Dcbfcnaugen belegr. 

1792 Stoffel.) mit Kartoffel. 

" IC tccic ^ c <mc $ otm mit -2>urrer aus, 
^»/ ( betfreue fie mir Jbrofeln, öarauf 
gib eine Äage geforrene unö in ©Reiben 
gefebnirrene Kartoffel, in tOiirfel ge* 
f^nirrenen ^'aring, gefdmirrene <Eier, 
eine &age geto<bren Örocffifcb (2—3«), 




nun wieöer Äarroffel unö fo forr, bis 
21 lies aufgelcgr i|t, giege % Caflc futfen 
Xabm öarunrer, beöedfe e» mir &arroffel, 
1 gib aurf> ©alj unö Pfeffer, «>a?u\ jer> 
laffenc Äurrer öaruber unö baefe es 
langfam im Jtabm. 

nimm 1 Daring unö 3 <£ier. 

1793 

in pctcrfilicfraicc. 

rftere finö in Hr. 31 bemertr. 
j&ie $roT*e weeöen mir XJOafTer, 
Wein, pererfilie unö Swiebet 3 lUinuren 
gefoebr unö in weiter fcinmaebfauce cur* 
aufgcEocbr. 



Z)rufcbcfi. blau. 



1794 



iefclben werben gepuftr, abge* 
J^m^'ä trotfnet, mit @alj unö Pfeffer 
beftreur, 1 ©albeiblarr in öen Äorper 
gelegr unö wie öic Forellen bereiret. 

(Bcbratcncr Xotbrtfcb mit 1795 

wei $ weröen mir &aU unö Pfeffer 
lr^2-';. beftreur, mir Swicbel, tOurjel* 
werf, Aurrer, 1 Caffe itfttg unö 1 JEaffe 
YDaffer gelb gebraren. 

JDer Öalar wirö mir gewtegren (fciern 
gemif(br. 

1796 



Hr. 1744. 
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15- September. 



1797 Kaffee, äDeffertbatf. 

15* September* 

1798 (Brune Herfen flippe. 




ine i§anö »oll peterfilie, nocb' 
« mal fo viel ©pinat roeröen 
geroafcben, gewiegt, geöanfiet, 
öurtb'a Öieb getrieben, mit 4 <£ier unö 
4 Äoffel »oll YTTcbl »crrubrt, in einer 
platten $orm gebadfen, geftbnitten unö 
mit euppe angerüstet. 



1799 Xinbfk'ifcfr mit Rrußc 
unfc pfeffenfattee. 



I t fi öae J&ruftcernfl&d! tx>eict> gerocbt, 
X fo gib ea in eine Jbratreine, »er* 
mifcbe 1 lEi mit Peterfilie, Jwtebel, 
Baly unö Pfeffer, beflreicbe öamit öaa 
^leiftb/ befireue es mit Ärifeln, gib 
2 laffen fette Öuppe öaju, laß es gelbe 
£arbe nebmen unö richte ea mit gerdfte* 
ten Xartoffeln garnirt, an. 

1800 Sohlten mit Gpetf unb 

@cf»nfen. 



ic J&obnen weröen mit Bebwein* 
i fett, V» * ©PC* in Würfeln 
unö Zwiebeln geöuntfet, öaju Öaly, 
Pfeffer, peterfilie unö Öuppe, geflaubt, 
rurj aufgefoebt unö mit eebinfen garnirt. 



1801 

ipürfiert. 

i t ytnn der Äobl gefotten, toirö er 
mit örei 3ta>iebeln fein geroiegt, 
geöunfiet mit Balj unö Pfeffer, mit 
ITTebl geflaubt, mit euppe aufgelebt 
unö mit -öratrourften befrantt. 



am. Kofi fje luv. ten. 180/^ 

witt > I" &thdt getbeilt, 
mit ©alj unö Pfeffer beftreur, 
jcöca mit Papier umu>id?elt, öaa mit 
Jbutter betrieben, am Äofle gebraten 
unö mit Citronenfcbeiben garnirt. 

<iv.no mit ürnNrien. 1803 
£Ir. 49. 

Süßec loppen Flicken. 1804 
freite aus ttDafferbuttcrteig (22. $e* 




bruar) einen Xucben mit Xanö, 
mifebe 1 Äiter Coppen, 7 4 ^ jerlaflene 
J&utter, V 4 « Sucfer, '/, « Weinbeeren, 
4 ifcier unö öen Öcbnee von 6 (ftiern 
öarunter, gib öies auf öen Kucben, be* 
flreue tbn mit gefebnittenen tttanöeln 
unö badft ibn. 

Kaffee, EteffeetbadS 1805 
Witt, 
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16. Septemfcer, 



1806 



»ratlVaaen mit brauner 
Suppe. 

in ff Jbrat wirö mit V4 * 
J laffener ümtter , '/» ^ffe 
J Kalter Suppe, ©alj, Pfeffer, 
3 feier unö 4 Cajfen ©emmelbro'feln 
abgerubrt, öureb den Spaden l<$ffel in 
fteöenöes TPaffer gemacht unö mit brauner 
©uppe angerichtet. 

1807 Kinöfleifcb mit SarNUcn« 
fauce. 

tTc. 272. 

1808 

coteletten. 

Ärfterea tfl in Hr. 121, letztere in 
Hr. 10 bemerft. 

1809 

©ulüt. 

ie Äarbe u>irö in ©turfe getbeilt, 
^JLeZii Heine (Cinfcbnitte gemacht . mit 
©alj unö Pfeffer beflreut, in Äacfteig 
getauebt unö rofeb gebarten. 

1810 G cb n e p f c n m i t v3 cl> n e p f c 1 1 ■ 
broö. 



K 1 s3 



yie Schnepfen weröen, wenn fie 
bergeri<btet, mit ©al* unö Pfeffer 
betfreut, mit ©pect umbunöen unö in 
.Butter langfam 1 ©tunöe gebraten. 



i>as ©chnfpfi'nbvoö: fc** innere 
öer ©ebnepfen, aufler öem Wagen, wir 3 
fein gewiegt, mit ©alj, Pfeffer, (Citt^ne, 
3 <ß.c5ffel »oü ü>r<$feln unö 3 JLotb £>ut* 
ter unö juleftt 1 (Blas rotben XDein 
geöunftet, auf r<$fcb gebaefene ©<bnitten 
gelegt unö um öie ©ebnepfen garnirt. 

1811 

Hr. 724. 

K a ffe e, sDc fr c t b a er" « 1812 

17* September* 

Keiofiipppe mir £ennc, 1813 

TvinttTcifdj mit fauem 1814 
Kartoffeln unfc öenf. 

ie Kartoffel weröen gefotten, ge* 
ifmrn^^ fcbalt, gefebnitten unö in weiter, 
pifanter iSinmacbfauce mit ©alj, Pfeffer 
unö 3u>iebel aufgefotbt. 

£ayerifd>co pulper mit 1815 
Hcbcrir tieften« 

^öbnen mit ^ammcl- 1816 
fleifcfc . 

t^S^ ie Jbebnen weröen mit CBansfettt 
geöunftet unö eine braune, pü 
tante ©auce öaran gematbt. J>as ^leiftb 
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i8. unb 19. 6eptember. 



t»irö mit Änoblaucb gefpitft, gefallen 
unö fauer gcöfrnflet. 

1817 SOteUen, Mau, mit Kar- 

toffel« 

"yc Forellen roeröen mit Zwiebel 
^»^S unö peter|ilte in Bal*n?affer 
V 4 ©tunöc gcrocbt, mit runö geörebten 
Kartoffeln garnirt, mit 2 tfiiergclb, fein 
gebarf t, bcftreut unö mit beider Ämter 
u bergoffen. 

1818 J\rammetovo a ei auf 
Schnitten unb Compot« 

JDiefelben fmö febon bemerkt unö 
weröen mit 2lprifofencompot fervirt. 

1819 

Hr. 654. 

1820 Kaffee, Reifert baef- 

ivcrf. 

iS\ September. 

1821 R ram m etopoge 1 fti ppe. 

ic Ueberrcfie öcrfelben weröen 
Hein gefebnitten , geöunftet 
mitSalj, Pfeffer unö 2 Caflen 
»Ml Är<5feln, im ITWrfer Hein geftojTen, 
mit 1 (Blas Wein unö öec notbigen 
Öiippe aufgetoebt unö öur<b'a 6ieb aber 
Ärufien gegeben. 




Xtnbflcifcb mit geriebenem 1822 
Kettig. 

COtrftng mit 25utterfauce 1823 
unb EDärflen« 

Jauben mit 2>lut. 1824 
IViacaroni. 

ie Sauben roeröen in 4 ZCbcile ae* 
tbeilt, in J&utter mit ÖaU, Pfeffer 
unö peterfilic geöunftet, mit ITlebl ge? 
flaubt unö mit 1 (Blas XPcin, Buppe 
unö JMm aufgefoebt. 

»Accbt mit Kreon. 1825 
£Tr. 234. 

«äiibnec mit 2(pfd» 1826 



compot. 



Y* ■Vftere find in Hr. 138 bemerft. 

JDas (Compot roirö mit ^obannes* 
beeren »erjicrt. 

£rbbeerifu<f>en. 1827 

jDie -beeren toeröen auf öcn fertigen 
warmen Äucbcn gelegt. 

Kaffee, iDcfTct-tbacFirerP. 1828 

19* September* 

25rat?(<$ß<g>enfitppe« 1829 
JDiefelbc ift febon bemerft. 
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1830 Xinbfteifcb mit (ßuefen' 
unb Ractoffclfalat. 

1831 23l<;ut*a;ut mit 6aU;mi. 
Hr. 114. 

1832 

mit Xcüffcln« 
»et (Banulebern weröen mit Ce&f« 



fein, in Streifen gefdmitten, bc* 



fiett't, in (Bansfette gedanfiet, mit 3u>ie> 
bei, pfetfer unö öen getfofTencn Druffel' 
überreden, 1 <5Ua XOein, Dann ausge* 
legt, «n Die ftauce 1 Toffel gelb ge# 
rolietea Mebl unO 1 <Ea|Te ^uppe ge* 
geben, '/i ^tunöe aufgefoefat, balb über 
Die Hebern gegeben und Oie übrige Sauce 
eigens fervirt. 

1833 Sarbc in fauervr Sauce 
mit Pafietcn. 

ereite eine Sauce aus J&utter, 3 
Äotfcl voll tflebl, Suppe, »£^g/ 
3roicbel unö <£itron? unö fotbe öarin 
öic Äarbe, in Studie getbcilt. 




1834 He 



rd)on, gebraten. 



clbe coeröen bereitet roie die Kram* 
metsvogel unö am Spicfl bei 



bi'Uer flamme 



itunöc gebrat:n unö 



mit 4)rangcnfct>cibcn garnirr. 



1835 

XTr. 202. 

<r>< fü lltvr öd; n>< i n er* 0 p f 1836 

1837 

trerf. 

20* September* 

ücrcbcM fuppc mit (Bölb* 1838 
Frtijh'ft. 



HR 



on öen Ueberref ien öev &?r<fan 
; toirö eine braune Suppe 
bereitet unö über (Bolö* 
Crullen gefeilt. 

KmbftcifcO mit ©cUcric 1839 
unb Kartoffel. 

Xabmbof;neti mit 
V)»;mmclfTcifd;. . 

Selbe find fcf>on bemerft. 

RalboFcofc' Ragout mit 1841 
tllrtcaroni. 

JDaafelbe i|i in Hr. 728 bemerft. 
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1842 

braten unfe övnf, 

ie bringe werten geflopft, ge/ 
fdmppt, getoafaen, 3 etunöen 
in VTIil4)u>affec gelegt, öann abgetrorfnet, 
an die Jtuft gebangt, mit Äutter be* 
flrüben, am Kofi gebraten unö mit 
Äffig unö (Del ferrirt. 

1843 3unac CDübenecn, 

iefelben roeröen roie öie jarten 
iEntcn gebraten, mit einem (Blas 
XDein unö mit (Eitronenfcbeiben garnirt. 

1844 

1845 Seme tr^at« >ti i imb 

Kafc, 

1846 Kaffee, Dcflcttbacf. 

2u September* 
1847 



oammpoufiippe mit 
Kreböbutter. 

roolf &otb Ärebsbutter voer/ 
öen abgerubrt, öaju 6 (Eier, 
4 -ß.<5ljfel voll ITlebl, Öaly 
unö UlusFatnuß, in fieöenöe öuppe ge* 
geben, für* aufgefoefrt, mit Bcbnittlaucb 
beflreut unö mit Krebsfcbrocifen legivt. 



r.— 

>* .VW. 
1 ' i". ' • • "t 



XoftbeefjteaF mit 1848 

ro'leten Kartoffeln. 
Selbes i(l in Hr. 107 bemerkt. 

Xofenfob! mit £irn« 1849 
fdmitten. 

Ärflerer i(l in £Tr. 431, ledere in 
Hr. 422 bemerft. 

(? c b ii 11 |1 c w COi Ibta a b cn 1850 



mit aefebntttenen 



Uli 



ier Stadl nmöen gerupft, flamirt, 
ausgenommen, gercafeben, aber 
ylacbt in TGPeinbeije mit tDucfcbolDer* 
beeren, Kräuter, Salj, Pfeifer unö 
(Eitronc gelegt, am Morgen mit $ette 
unö JBeüe geöanflet, gef&ube, für* auf* 
gefoebt unö beim Olnricbten öie Bauce 
öaraber gefeibt. 

SDie Huöeln roeröen gefotten unö 
mit Jbutter aufgefebmaljen. 

Krebfe mit Butter, I80I 



Kalbojcbrege« mit Kaf;m. 1852 
fau« unb Salat. 

jfcerfelbe ifl in Hr. 214 bemerft. 



(Bebra tene 



1853 



ziepte 1. 

l^jVtieine 2lepfel, 24 etadf, voeröen 
gefa>alt, öas Äernbaus attsge» 
fioeben, in ein mit J*>utter betriebenes 
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JMecb gelegt, gebraten/ mit Sudler be* 
lireut unD mit einem ©las Wein über* 
goflen, wenn fie anfangen gelb ju wer* 
Den. Xicbte fie ?ierlicb auf Die platte, 
fülle Den 2lusfiicb mit ^obannesbeeren, 
gietfc Den Piaft, verDünnt mit XDafler 
unö tDein, Darüber und fervtre fie mit 
Palleten. 



1854 



Raff«; iDefTmbacf* 
trerf. 




22. September* 

1855 

Karriol flippe mit Krebo* 
fd;un'ifd)on. 

1 

ercitc von 4 Äotb Ärebsbuttcr 
eine leiste <Einmacbfa'.ice, 
foebe fie mit Suppe auf, gib 
Die "abgeföftenen iMümcben, 2 SLiftcl 
voll fein gefebnittenen Peterfilic Darein, 
riebte fie über Ärujien an unD legire 
(Te mit 1 Ä.o'ffel voll Ärebsbutter unö 
1 Cafle »oll öebweifeben. 

1856 KtnbfTcifc(j mit Sauer« 
rampfenfauee. 

JDic Öauce i|t in SZr. 373 bemerrt. 

1857 25obiKit auf ruiTtfcbe 
2(rt mit UXirften. 

ie J&obnen wcrDen in Saljwafler 
gefoebt, abgegofien unD mit Salj 
unD Pfeffer in beider JButter gefebwungen. 




*o a m m < lo « (Co * c Ic t tc n mit 1858 
<B urfon. 

*^ I y enn Die Coteletten bereitet finD, 
wcrDen fie in Kräuterbutter ge* 



tauebt, mit wenig ^leifcbbrübc geDünltet, 
Dann herausgenommen, warm gejtcllt, 
iwci mittlere (Surfen in Die ©aucc ge* 
febnitten , weieb geDünftet mit etwas 
Suppe unD <EjTig, gefiaubt, für? auf* 
gefotbt, Die (Totclettcn Darein gegeben, 
V, Stunde gefoebt unD angeriebtet» 

Kräuterbutter; JDünjle frifebe JGmt* 
ter, 1 <4anD voll Peterfilic, Ibymian 
unD 1 Straufcben *£(tragon, fein ge> 
wiegt, etlicbe ttlinuten, ltreid>e fie Durcb 
ein feine» Sieb unö bewabre fie auf 
jum ©ebraueb. 

Gcbtll, blau, mit Kar« 1859 
roffel. 

(Sans, mit Kaftanicn 1860 

gefüllt unD £ompot. 

.' rltere tfl befannt. 

CompotJ 12 2lprifofen unö 
12 Pftriubc werden balbirt, ausgeweint, 
in 5ud'erbraune mit XOein gefoebt unD 
jierlicb angeriebtet. 

Buttert*ud>en mit gc* 1861 
0 ü 11 ft e t e n 5 tv> e t f cf> gen. 

yw^. wei « fein gefiebtes VHebl werDen 
§£g mit 2 iLoflfel voll >$efe angemaebt, 
unterDelTen rubre 18 Hotb Äutter, 12 

35 
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23. 6rpt«mber. 



Jlotb 3ucfer, 3 (Eier unö etwoa Citrone 
ab, gib öiea jum leig, arbeite ibn fc|t 
auf öem tZuöelbreit, lag ibn geben, 
gib ibn auf ein mit Äutter betriebenes 
unö mit J5>r6feln betreute« iMecb, laß 
ibn nocbmal geben, beftreiebe ibn mit 
Sucferwafler, badfe ibn unö vev^iete ibn 
mit gefebnittenen tTlanöeln, bettreue ibn 
mit Surfer. 

3Die Swetfcbgen weröen mit den 
©tielen in Jucfcr, XDafler unö XPein 
geöuntfet» 

1862 

badfcncn föetn belegt, 

1863 Kaffee, SDeffettbad* - 
werf. 

23* September* 

1864 

ereite von 1 ä Wehl, öer 
» neigen Ulil*, 3 
55ftö3f Öcbnittlaucb unö Peter* 

ftlte einen Ceig, gib ibn öurtb öen 
Öpa$enl4ffel in fieöenöe» Wafief/ flnö 
fic geroebt, fo riebte ftc in Harer <3uppc 
mit ?X>ei#a>arften an. 

1865 Äccfftear 1 mit öarfceUetv- 



l 



buttee. 



1 



U8 öem £»enö(tucr* toeröen öer 
(üuere nad; ftngeröidfe öebnitten 
gemaebt, furj breit gcfcblagen, mit Öalj 



unö Pfeffer bejtreut, in jerlaflene £>ut? 
ter getauebt, aufeinanöer gelegt, nad> 
1 Qttsnöe in 4 &otb ÖaröeUenbutter 
gebraten unö mit weitem 4 Ä.otb in 
öer platte angeriebtet, öatf fic uberjogen 
atiflfeben. 

ÖaucrPruut mit i£ote* 1866 
leiten. 

lErfteres» i|l in Hr. 47, le$terea in 
Hr. 212 bemerft. 

(BinQcmaJbtt vübna* 186^ 
mit Karriol. 

J ie -^ubner weröen einige Minuten 
in öen ^leifcbtopf gelegt in £in/ 
maebfauce mit Swiebcl, Citronc unö 
Petecfilie aufgefoebt unö mit Äarviol 
fervirt. 

vjcd;t in iiriiner Sauce. 1868 



"\ V *I ebn Äotb J&uttcr toeröen mit einem 
' -r -i 2 ■ Celler voll fein gewiegtem (Brun* 
jeug geöünfict, gef täubt, mit XÜafler 
unö 1 (Blas Wem aufgelebt, öie ^eebt* 
flucfe 10 Ulinuten öarin gefaxt unö 
fcbnell fermrt. 

Rrammetopöctet mit 1869 
Xeio unfc (£ompot< 

ie V<JgeI weröen wie gea><5bnlid; 
gebraten. ü>rube 12 ilotb Xeto 



mit 1 Ättcr Öuppe unö 1 Vierimg 
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Auttcr unö öedre ibn ni, ifl er aufge* 
loft, fo gib ibn auf öie platte unö öie 
Togel im Äranjc um ibn bcr. 

LS 7 0 • - ^ 1 K L ' " i» ^Ta 11 f. 
£7r. 860. 

1871 64>inrcn unfc Kaff. 

1872 Äaffec, SDcfTertbatf* 

tverr*. 

24* September* (5«flt«e0 

1873 fa> beal fpatjen fu ppc . 



on tlDeiflfifcben wirö •/« * 
|f||fg§$ gefcblagen, öaju «/< « 

sÖSÖ&ä Jbuttet, 3 Äier, 4 Eaflen 
Öemmelbr<$feln, @alj, Pfeffer, Zitrone, 
grane Kr&utet unö 4 Äoffel »oll (Briea 
gerabrt, öann öureb öen SpafcenMffel 
in focbenöea XDafler gegeben unö mit 
Jbutter begoflen, angeeubrt. 

1874 

^U^ - ecbö <Eier werben bart gefotten, 
ti^ä' ö ' e fc°tter berausgenommen, eine 
^anö voll Öauerrampfen unö peterfilie 
gewiegt, mit Balj unö Pfeffer geöunftet, 
in öie £ierwei0 gefüllt, felbe auf eine 
platte gelegt, 3 <£ier mit 1 lafle fufcmj 
Xabm »erfleppert , 3 Äotb Surfer unö 
2 JUffel voll peterfilie, öaju Äinöa* 



ftfunaly, fo viel wie ein &i grofl ober 
öic gefüllten £tec gegolten unö im Kobr 
gebaefen. 

töc braten« Kenten mit 1875 
grünem ©alat. 

öaua-r*raiit mit 2>aucb= 1876 

ftccbcrln. 
«ücebt mit Krccn. 1877 

(Gebratene 2(«pfel mit 1878 

2>uttcr. 

fciefelben ftnö in Hr. 1853 bemeret. 

(Bcbratenct 2UI mit 1879 

Salat. 

JDerfelbe ifl in Hr. 166 bemerft. 



1880 



Xlv. 7. 



&afc. 



1881 



Kaffee, SDcfTertbÄtf' 1883 

35* 
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25- uno 26. 6<^tfmber. 



25* September* 

1888 K t a m m e 1 0 v 0 ge I fu p p e 
mit K ruften. 

iefelbe ift in £Tr. 1821 bemerkt 

i** Y 

^ . unö unrö beim 2lnricbten mit 
1 Beboppen Äcblagrabm legirr. 

1884 Rtnt'fteifcfr mit (Trüffel' 
fauce. 

JDie Sauce ift in £Ir. 546 bemerft. 

1885:, rtifobor'en mir rjelnuf enen 
*5iibnccn. 

iivßete fmö in Hr. 449 bemerft. 

188(> Roblrabcn mit ^ammcl* 
fleifcfr. 

ic&or)lraben roeröenroic in STr. 68 
. bereitet, öie -^alfte öcn ^Icifc^cö 
tr>irö mit öen Äoblraben gefoefrt, öas 
anöerc wirö geöunftet. 

1887 (Fvöampfte 0?tlb<lttctl 
mit Köppern. 

l*S, te (Enten toeröen aus öcr Aetje 
genommen, mit Äci,e unö Suppe 



geöunfJet, finö fie balb o?eicf>, mit 1 £afle 
geriebenem Bc(m>arjbroö geflaubt unö 
beim 2lnricf>ten mit 2 iLoffel Äappern 
unö Vi Toffel voll Zitronengelb legirt. 



cn. 1888 



^Dorfdjoti, blau gefott 



<JV.t« teuer "Aatninct* 1889 
fcfrfegel mit Kartoffel. 

iS^yec Stiegel toirö geflopft, mit 
bm^,^ Änoblaud? gefpieft unömitSalj, 
Pfeffer, <£fllg, XOAficv, Zwiebel, Äam/ 
Ittel unö (Burfen gebraten, runöe Bar* 
toffcl weröen mitgebraten. 

1890 

XXt. 25. 



€>cfeinFeti unö Kafe. 



1891 



Kaffee, 2)cflertbAdf< 1892 
rretr'. 

26* September* 

1893 

mit &enne. 
Öelbc ift fefron bemerft. 

1894 

mit iTiaauom. 



aafelbe wirö geflopft, mit Öal* 
jjjgj^fei unö Pfeffer eingerieben, mit allen 
tDurjcln , 3a>icbel, Öcfrinfenfcfwarte, 
1 JEafle fetter (Suppe unö 1 Scboppcn 
Wein gelb gcöanftet, 3 Stunöcn, ifl es 
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balb fertig, mit 2 gaflcn geflogenem 
©cbu>ar?broö #eftaubt unö Quppe n«<t»* 
gegoflen unö mit VTCacaroni fccvicc. 

1895 ÜaNiF um >Jficr. 

fccrfelbe wirö wie öer Spinat be/ 
reitet unö mit (Dcbfcnaugcn fervirt. 

1896 (ßüiiofuna mit liricrbabcr. 
^rficre» ifl in £Ir. 979 bemerft. 



1897 



Sorctfcn, blau. 



CK: - r 



1898 ScOiiifcn braten mit 

er ScfrinEen uoirö 2 ©tunöen in 
laues tPafler gelegt mit feinen 
Kräutern, 1 Äiter YPafler, 2 (Blas 
Wein gefoebt, 3 Btunöen, foöann öie 
<£aut abgejogen, mit Bai?, Pfeffer unö 
©emmelbr<5feln beftreut, mit Äutter 
r^fcb gebraten, mit (Brun garnirt unö 
mit faltem UTeerettig unö Qpctffalat 
feruirt. 

1899 

JDerfelbe ifl in £Tr. 626 bemerft. 

1900 Baiami. Kafe. 

1901 Raffte, SDc iTcrt badtaxvf • 



27 • September, 



1902 



25caunc Suppe mit 
P a f m c |" a n fdm i t ten * 

rW^eibe von 4 ©emmein öie Kinöc 
ab, febneiöe fie in öiefe 
©ebnitten, tauebe ftc in jer/ 
laflene Jbutter, gib auf jeöen einen SL6ff 
fei voll parmefanfafe, ftcllc fic 3 ttlinu* 
ten in beides Äobr, finö (Te gelb, gib 
fte in öie Icrrine unö übergieße fie mit 
brauner Suppe. 



(ßcbtratcnco Riiitylcift 
mit 6<bmfcnnm 



1903 



tu. 



m furje Xippenftudf aurö geflopft, 
uSLM mit ©alj unö Pfeifer beftreut, 
mit XDurjeln, Jwiebel, tOafler, <£fTtg 
unö Änoblautb 4 (Stunden langfam gc* 
braten unö mit tftacaroni, öie mit gc* 
wiegtem ©ebinfen permifebt finö, ferpirt. 

öauerfraut mit Kram« 1904 
ntt'topogcl* 

, etjtere weröen tn öer Äeme ge> 
s ;J*f&k braten unö mit öem Saft auf 
ö«b Braut gegeben. 

£ ingcma<f>tc £ubnct 1905 
mit tYloccbcln. 

rflere ftnö in ttt. 1867 bemerft 
.; unö toeröen mit tpeieben UTor* 
| tbeln fermrr. 
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28. September. 



1906 

Ott 

1907 Sa 

fan mit *Drangc:i* 

fwUCV. 

" . er $afan wirö gerupft, ausgenotm 



men, mit einem lucb abgeioifcbt, 
mit g*>aU unö Pfeffer eingerieben, öic 
J&rufi mit Bped: belegt, in ein mit <3pecE 
betriebene» Papier gewicrelt, mit 2 Caflen 
XDafler gebraten, beim 2lnri<bten der 
ungertipftc Äopf wieöer aufgefegt unö 
um Den ^als eine Papiermanebette ge> 
maebt. 



1908 



^IpfvltOfU'. 



1909 e*inr, ;nfcbnittcii mit 

iif icr belegt. 

1910 

rrerf. 

28* September* 

1 gf I ■ $afan flippe mit öuttec* 
tcigblumcfrcn, 

;on öen Safanabfatten n?irö 

«KS 



; eine braune Buppe bereitet 
J3*t&^ unö über J&uttertcigblamcben 
gegofien. 



£ecfR«af, feuvr, mit 1912 
g e r 6 1 1 c te n K a vr off c In 

toeröen bereitet toie fonß unö mit <Eitro* 
nenfaft betropft. 

ITOirfmg mit Salami. 1913 

UOilbtaubcti, gebänfict, 1914 
mit Slut unfc pafreten. 



iefetben necröen im JMut geöunflet 
mit 1 (Blas tDcin, 1 üafle «in* 
maebfauce, Sroicbel, Citrone, @alj unö 
Pfeffer. 

yiefefniemer mit einer 1915 

J**^ er virftbjiemer i|t febon bemerft 
unö wirö »/, Ötunöe vor öem 
2(nricbten mit 1 (tafle Bemmelbr<Jfeln, 
gemifebt mit 4 &<5ffcl Surfer, 1 £.<$ffel 
voü Summ unö Citrone, befireut, mit 
J&utter fibergoflen, roftb gemaebt unö 
mit ^agenbuttenfaucc ferrirt. 

Öcbmanr'erl Dreine. 1916 
fctcfclbe iß in Hr. 813 bemeret. 

Gdmir\m, Kafe. 1917 

Kaffee, sDcffeptbacf- 1918 
merr*. 
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29* September* 

1919 0agofuppc mit Kwbo* 



fdnvcifd>cii. 



/-- . . — . « *-« 

iefelbe ifl febon bemerkt, wi 
> 7] l U ÖtunO« vor öem 2(nci4>t 



tmrö 
ten 

mit r 4 t£ Rrebsbutter gefoebt 
unö mit Scbtt>ctf<ben legirt. 



1920 vtnbfTctfdp mit Kartoffel 



1921 

JLebemnirtten.' 



mic 



1922 (IXbfemunge mit fcYlcec« 



rettta. 



v ie Sunge toirö toeieb gefoebt, ab* 



gebeutet, in bellbrauner Sauce 
mit 1 (Blaa XDein, Öal* unö Pfeffer 
V, Stunöe aufgebebt, berjformtg ange* 
liebtet und mit geriebenem Äonen be> 
flreut. 

1923 £ecbt mit ösrivUenfauce. 

SDcrfelbe ifl febon fruber bemertt. 

19/24 (Bebauet- ödnvctno- 

btaten mit Obßfauc«. 

as ^leifcb wirö 12 Stunden gc/ 
beijt/ mit Jbeijc unö "ÖOalTcr lang; 
fam gebraten, Ötunöe vor öem 2ln* 



rieten mit Semmelbrofeln fiberflreut 
unö mit ^ette betropft, öaf$ er rofeb 
toirö. 

£>ic Sauce: XDeitbfcln weröen mit 
tOein, XOaffer, Stoiebcl, 4 Hotb 3uctce 
unö etwas ditrone u?eicb gebebt unö 
öurd/a Sieb gegeben. 

'Pcan gen * Cccmc'Kudbcn . 19 2 5 

*VY on XDafTerbutterteig baefe e.'nen 
%ucben unö ein (Bitter, f&Ue öcn 
»neben mit falter Q)rangcn*<£reme, be* 
flreue ibn mit Jutfer unö lege öas 
(Bitter öarauf. 

- 

Kaffee, iDefTectbadtoerf. 1926 

30* September* 

f£ ie ccj c t e 0 f u pp e m i t £ e n n e , 1927 

: wolf £otb (Bries toeröen mit 
3 ifcicr »ermifebt, öann wieder 
fein gerieben mit öer ^anö, 
in fteöenöe Suppe gegeben unö 1 Stunöe 
langfam gebebt. 

i» e n db r a te n m tttfl a c a ro n i . 1928 
* 

JDerfclbe ifl in Vir. 59 bemerrt. 

(?>c fd) tu u n 13 c n e Bohnen 1929 
und Corelerten. 

ie J&obnen toeröen gefebnitten, gc* 
[X* s \. fotten, in (Banefette mit Sal* 
unö Pfeffer gefebtoungen unö mit <£ote> 
letten Hr. 220 fervirt. 
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1930 UimjontuiKMit mit flc* 
roflt'ttn Kartoffeln. 

£rflcrca ifl in tTr. 479 bcmcrft. 

1931 Krcbfc mit Stüter. 

1932 AcMuihncr mit ftpftt« 
ftrflew f!nö in Hr. 1746 beme-rlft. 



tt)«ffrfn mit ottvrfdnjeiu 1933 
compot. 

j > phbve % ä Jbuttec ab, öaju 8 *Eirr, 
<l\ t Ulebl, 1 lafle fauern Xabm, 
2 Jlotfel voll CitroncnüucFer uno bade 
Davon XTOatfcln. 

£rifd>e 3wctfct>gen toctröen in tDein, 
tOalTcr, 3tmmt unö Sucfcc etngeM't. 

6*111*11. 1934 
Kaff«, jDcfTcctbatfwcrf, 1935 
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i. unb 2. iDftober. 28 1 



ffiOMt <J>ttCbtY. 



u Oktober* 

1936 'rn.nc $Ucrc(>enfuppe. 

2?iefelbe i|l ftbon bemerft unö roirö 
mit einem -^ubn ferwirt. 

1937 Xinttfeifa mit Sobncn« 

falat. 

1938 COirftng mit türtrflen 
anbetet 2Ctt. 

^"•yer XCirfmg toirö gewiegt, in 
Üm&& (Bansfette mit Zwiebel und peter/ 
filie geöunftet, geflaubt, mit @uppe 
aufgegoren, öann öurcb's Web getrieben, 
noeb '/i Ötunöe gefönt unö mit ü>rat* 
warften fervirt. 

1939 (Banofung mic£tetbabet. 
Hr. 97g. 

1940 junger jnMan mit 
Italien ifcfjcm Balat. 



yerfelbe roirö gerupft, ausgenom' 
's-emr.- i men, mit Qalj unö Pfeffer ein* 
gerieben, innen mit peterftlielaub belegt 
unö jetjt Öic bereitet. 

1 « Graffeln wirö gereinigt, öie 
^'xlfte in XDarfel gefebnitten, öie anöere 
^alfte fein gewiegt mit öcr ^nöianleber, 



Peterfilie, Ebymtan, etwas &noblau<b 
unö (Ebalotten, in beiden «pedf (*/ 4 t) 
gegeben, ' 4 Stunöe geöunftet unö mit 
Vllaöeira ('/« Eafic unö 2 Caflen Är<$feln 
aufgefoebt. 3ft öie $uUe Ualt, fo rubre 
4 ißier unö l f 4 ff Jbutter öaretn unö 
fülle öamit öen Kropf unö öen Ä.eib, 
belege öie J&rufi mit ^petf, umbinöe 
ibn mit Papier, brate ibn unö feroirc 
ibn mit ITtaöeirafaucc. 

2>er Balat ifi in Hr. 269 bemerft. 

2\;inpfnubeln trutOanillc; 1941 
Öelbe finö in Hr. 31 bemerkt. 

Kaffee, sDefTcttbad?« 1942 



2. Oktober* (Mt<*s.) 

öüfte Kabmfuppe mit 1943 
(F>oIfciinirfcln. 



11 ,f. u?ei £.iter Xabm unö 1 Hiter 




lllilcb roeröen gefoebt, beim 
2lnricbten 6 €ier unö etwa« 
3nrfer öarein gerubrt unö aber CBolö/ 
H-ufien gegeben. 

36 
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3. d>Prober. 



1944 i&Wfprubct« £ict mit 
£ rüffeln. 

ie JCruffelabfatte von getfern wer* 
öen gereinigt, gewiegt, mit aebt 
♦Eiern, einer Cafle Äabm, 3 &<Sffcl »oll 
Bemmelbrofeln abger&brt, Öal* unö 
Pfeffer öaju unö cur* geroebt. 

1945 

er etocFfxfcfr wirö mit 3 Äiter 
Haltern XDafler unö Öalj »ugefe&t, 
bis öas tDaflcr jum Äocbcn rommt, 
öann gleicb jur Beite gefleUt unö mit 
Swiebel unö J&rofeln aufgefebmaljen. 

2Da» Kraut wirö in Äuttcr geöunfiet 
unö mit etorfftfebbrub aufgefoebt. 

1946 

X7r. 921. 



mit 



1947 (Btffü licet Karpfen 
grünem Salat. 

iberfelbe ifl in t7r. 241 bemerfr. 



1948 



nnvtfcba,enr , iid;en. 



1949 K.K 



1950 



Jxaffee, SDejTertbacf- 
iverf. 



3* 4>ltoUx. 

3nN'anfuppc mit Keifet- 1951 
nocfcrln. 



£1 



on öen ^nöianfcberrejien wirö 
|-% eine braune (Suppe bereitet 
unö über lUtfernodrerln an* 

gerichtet. 

eSinfro braten. 1952 

*. om Öcblegel wirö öas <Ecf genorm 
men, grflopft, mit Bai? unö 
Pfeffer eingerieben, mit Änoblaucb ge> 
fpirft unö mit 2 Caffen tDafler unö 1 
<Ea|Te tüein gebraten. 

Irüffeln mit COctn. 1953 

1/ ! rofle Iruffeln weröen gepult, gc* 
waf(ben, mit »/, $Uf*e rotben 
ttDein, >/ 4 « in JMattcbcn gefebnittenen 
Bd>infen, etwas Änoblaucb unö Peter* 
fltic gerodn, bis ftc ficb leiebt anfteeben 
laffen, öann mit öcm Bcbaumlotfel 
berausgenommen , auf öer mit einer 
f<b<5n gefalteten Bennette beöed: ten platte 
angeriebtet unö mit öem Saft in einer 
Baucerie ferrürt. 

«sammele £otelettcn auf 1954 
(Rotten. 

V^- wei Swiebeln, peterfilie, Ibpmian, 
Balbei weröen fein gewiegt, in 
J&utter geöunjtct, auf öie mit Bai* unö 
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Pfeffer beflrcuten £oteletten gcflrict>eii / 
öiefe aufetnanöer gelegt. Xlun weröen 
3 (Burfcn gefcbalt, langlicb gefebnitten, 
in Kräuterbutter mit 2 Caflen Suppe 
anO 5 Jlotb ^ammelfettc mit öen (tote/ 
letten weieb gefoebt, leitete auagelegt, 
an öie Sauce 2 Äoffel voll ITtcbl ge* 
ft'aubt, mit Suppe unö etwa» (Cffig 
aufgefoebt, öie Coteletten öarein gelegt 
unö fervirt. 

1955 

ivein. 

fciefelben (Tnö in £Tr. 885 bemerft. 

dL9£S(3 (BcbcatviK 1 publice imfc 
Selbe finö in Hr. 138 bemerft. 

1957 2(ufgv'3ogvnco rem »Hier« 
wein. 

ebn £»otb .Tlebl weröen mit 1 /liter 
'^Qgl tllilcb abgerubrt, 4 Jlotb 3ucfcr 
unö 1 &otb Vanillcjutfer, öica bei ^euer 
unter fietem Rubren aufgefodn, öaju 
3 Ä.otb ümtter unö nocbmal */, Stunöe 
gefoebt, öann auagefublf, von 8 *&ier> 
weitf öen Scbnee öaju gerubtt, in eine 
betriebene $orm gefüllt, '/« Stunöe 
aufgejogen unö fer»irt. 

1958 

wtvf* 



4* (Dftober« 



1959 



öuppc mir gretfc.11 icbvT* 
• fo&el. 

in unö ein halb ti 2Ulb*lcber 
l\f ^ ■ •'■ n? ' l i> «bgebautet, gewiegt mit 
<^>^äS|§S Striekel, peterfilie, Öcjmttt* 
laueb, Majoran unö du t one. 3etjt reibe 
6 Semmel, rubre öaju l } 4 % Suppenfette, 
4 lEier, öie /leber, Salt unö Pfeffer, 
binöe alles in eine mit Äutter betriebene 
Serviette unö foebe ea in Saljwafler 
1V1 Stunöe. (Bib öen Älofl in Öie 
Suppenftbuflel unö ubergiefle ibn mit 
Suppe. 



1960 

Kartoffel. 

iefelben werben in ttlebl getauebt, 
in Ämter gebraten, mit Suppe 
unö l /j Cafle tEtTig 3 Ulinuten gefoebt 
unö mit gerodeten Äartoffeln fer»irt. 



öaüi'cfcaut mit Kcb* 19(31_ 

<£rtferea wirö nacb Sir. 47, leftterea 
nad> Hr. 629 bereitet* 

'i\ a I b 0 b ei fen rage u t mit 1962 
tViacaroni. 
Selbea ifi in £Zr. 750 bemerft. 
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5. ©rtober. 



1963 (Bebactene (Brunbeln 
mit Rreffenfalat. 

~" Ärgere finö in £Tr. 69 % bemerft. 

1964 (Keines, gefüllt mit 2>rat- 
tinirflen unb Kartoffel. 

JDicfe $h\le ifl febon äfter bemerft. 

1965 (btitepubbitiQ mit CDbft= 

fauee. 

fciefer wirö bereitet wie Bagopuö/ 
öing Hr. 654. 

1966 Kaffee, SDetfertbaer'* 

tt>crP. 

S* Ol tober . 

1967 ^5uppc mit Beifen« 

Flofföm. 

_ rei Äalbsbrifen teeröen eine 
balbe Qtunöe in XDafTcr ge* 
leetr, in Suppe a>eid> gefoefrt, 
abgebautet, gewiegt/ vier Semmeln in 
Palte Wilcb geweiebt, auflgeöruet* t , an 
Die Jbrifcn gegeben, öaju 4 Stier, vier 
Toffel voll (Bries, Salj unö Pfeffer in 
Oeöenöer Suppe gefoefrt. 

1968 tu ngen braten mit Kar* 

toffel. 

JDerfelbe ift in £Tr. 635 bemerft. 




Gctunffrttt Blau Po W 1969 

mit (Toteletten. 
Hr. 198. 

(gefüllt« HrtifcboPeti mit 1970 
Ctcuffcf tt> ti cfl. 

Selbe finö in Hr. 960 bemerft. 

Balm mit Kartoffel. 1971 

?}\X : y leine Salme werben gefebuppt, 
UIV «"»genommen, mit Sal, einge* 
rieben, nacb furjer Seit mit Jbutter be* 
(trieben, am Xojle gebraten, mit J&utter 
unö ettoad dttronenfaft betropft unö 
mit aufgefcbmaljten Äartoffcln fervirt. 

Xebbraren mit grünem 1972 
Salat. 

Vit. 6. 

<Pieid>fduverrortc. 1973 



J ) 5&bre l /i * Butter fei 
, J \. X U * Sudler, % ä mit 



;in ab, gib 
mit einem <£i 
geflogene tfTanöeln, öas (Selbe von 6 
(Eiern öaju unö juletjt öen Stbnee öer 
6 (Eier, f&Ue alle« in eine ^orm, baefe 
es bei gelinöer -<$i&e unö beflreue fie 
mit SucEer. 

Kaffee, iDeffettbadf- 1974 

werf. 
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6* (DBtofccr* 

1975 

Kloben. 

öftere werden von Ärebs* 
burter, letjtere von Spinat 
bereitet und die Suppe beim 
2lnrict>ten mir z Ä.<$ffcl voll Ärebsbutter 
legirr und mit Scbnittlaucb beflreut. 

1976 KtnbffciW? mit fcTiorc&dn* 

faucc, 

3Die Sauce ift in Hr. 609 bemerft. 

1977 Rofrlrabcn mit Scbaf= 

Cotctetten. 

tErftere find in tZr. 822, leßtere in 
Hr. 220 bemerft. 

1978 2Crtifd>er\n mit TOcft- 
pfritarfefrinfen« 

Selbe werden bereitet nacb Hr. 266, 

1979 tüd)C, am Kofi ge- 
braten mit Kappecnfaucc. 

JDerfelbe ift febon fraber bemerft. 

1980 K a ( bommnbraten mit 

Salat, 

^>y ie Xtppen werden ausgelofl, das 
X-r.-'.. ^leifcb aber mit Spec? gefpieft, 
mit Salj und Pfeffer beflreut, das 



lappige $lcifö loet'ec jufammengcroUt, 
leict)t mit Spagat umbunden und mit 
V 4 Ä Äutter gebraten. 

?l pfeif neben mit Krufre. 1981 

/* 's wird wie gew<Sbnli<b der £eig 
;i in das Jblccb gegeben, mit KpfeU 
febnißen belegt, mit % % gellotfi-nrn 
Wandeln, vermengt mit 1 Caffe VHund» 
brodbräfeln, 6 £.otb 3ud*cr und 1 Toffel 
voll Jimmt beflreut, jerlaflene Ämter 
darauf getropft und rofd) gebacken. 

Scbinr'en, ttutfern, 1982 
Kafc. 



Kaffee, ©«fiVrtbacT* 1983 

ivcrf. 

j. COl tober* 

braune Suppe mit 1984 
(Eruffclr-nöbcln. 

In viertel a Suppenfette, nacb 
und nacb 3 <£ter werden ab* 
rabrt, daju 4 geriebene Sem/ 
mein, 2 laffen abgedanfletc, falte Crftf* 
fein, gewiegt mit peterfUie und (Eitrone 
und mit 2 ttier abgerubrt, Salj und 
Pfeffer, in flarer Suppe davon Äloflcben 
gefoebtund mit von Äalbfleifcb bereiteter, 
brauner Suppe angertebtet. 
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8. ©ftober. 



1985 ?Üiit>fletfd; mi: pfcffcr- 

faucc. 

1986 Karriol in Krebofaucc 
mir RalbGPOgerln. 

1987 »i: i n flem u ttyxsc K a ( L» fl e i fcl> 
mit ^utrcrteigMumcUcn. 

as Salbflctf* wirö '/« Ötunöc in 
öer ©uppe gcfotten, in falte* 
Wafler getauft, in ftb^ne <3tucr*e ge* 
tbeilt unö in weiset tginmaebfauce weiep 
geforbt. 

1988 



(Bc fülltet" zMrltyabii unfc 
tlotnpot. 

er Jbircbabn wirö gerupft, flamirt, 
ausgenommen , mit einem Cucb 
rein abgewifebt, die JBcufl ausgefebnitten, 
l / ( # Bpcrf fein gewiegt mit 2 Äotb 
Saröellen, <£balotten, (Eitrone, öaju 2 
tEier gerub«, Salj und Pfeffer, in öcn 
^abn gefüllt, jugen'abt, gebraten mit 
Öuppe unö einem 05las Wein unö im 
eigenen Baft angeriebtet. 

1989 ^enegm rotte. 

Xlt. 704. 

1990 Kaffee, Defiettbatf« 

nvrr". 



8* (Dftober* 

1991 

flippe mit Rrujtai. 

on Den Ueberrefien De* JE>irf* 
babnes wirö eine braune Öuppe 
bereitet. 



<b i b ü n fr c t e 0 Kinb fl e i \<b 
mit tViacaroiu 



1992 



JDasfelbe ifl febon bemerft. 



£laufraut mit ae 
p a u d) e r tc n VO ü c ß c n • 
Xlt. 114. 



1998 



1994 



Ralbfleifcfj mi 

bellen. 

. t as Ätppenfiud: wirö getbeilt, in 
Jbutter unO öuppe geöunftet, 
fttiO öie ötuefe balbweict», fo weröen 
6 Ä.otb Baröellen, gewiegt mit Peter* 
filie, öaju gegeben, 1 JEafle weitfe £im 
maebfauce, Zwiebel unö Zitrone, etwas 
Äfitg, alles weieb gefoebt unö mit Kar* 
tojfclnuöeln ferpirt. 

Forellen, blau* mit 1995 

faltet: Benffauee. 

Bpanferfel mit 6enf. 199t) 
Selbes ifl in Xlt. 425 bemerft. 
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1997 ^Ipcitofeivduemc. 
Hr. 202. 

1998 Kaffee, SefTertbacrwere. 

9. (DBtober* (5«ffw«0 

1999 £imbcccfupp« mit 

Siequtt. 

in halb % -^immbeer xvirö mit 
tTcin unö TOaflcr, Citrone, 
0 Simmt, 1 4 fS 3ucfer, 1 Cafte 
geltotfener Zwiebeln gemocht, in öie Cerrine 
gefeibt unö mit in tD&cfel gefebnittenem 
J&i»qutt fervtrt. 

SOOO $«fc(>e in t£mmac$>faucc 
mir (ot rauben. 

ie «yrofebe iveröen in '/, JUter 
^ tDaflcr, ettvas XJDein, -Öalj, 
Zwiebel unö peterfilte geöunfiet, mit 
öcm <äuö eine hellgelbe <£inmacbfauce 
bereitet unö öie 3r<5fcbe 3 Minuten mit 
etwas £fl"ig aufgefoebt. 

•Du- Strauben : Äott>c von V* ^ 
Webl, Milch, 3 Ä.otb 3ucfer, 3 £iet 
einen iCeig, i|i er fair, gib ihn öureb 
einen ^traubentriebter in beides Öcbmalj 
unö baefe jcöc ©traube cinjeln. 

2001 (ßebaefene Karpfen mit 
grünem £5wlat. 

Öelbe finö in Hr. 940 bemertt. 



SDampfhubcln in Krebo-- 2002 
burtcr mit Panittcfauce. 

Kotbftfcb, gebraten, mit ^003 
Krefienfafar. 



Xciofcfmtarren mit 



2004 

ntvetfebgen. 

wilf Äotb Xeu» tveröen mit ftcöem 
öem tEUfler gebrüht, nach einer 
viertel Btunöc Öaa TOatfer abgegoffen, 
mit 6 Schoppen lUilcb langfam öicr* gc 
focht, tum 2(uafublen gebellt/ 3 ilotb 
Jbutter öarein gegeben, 6 «Eier, 4 Äotb 
ditronenjuefer, in einer Omeletten pfanne 
mit Xinöfcbmalj fett gefoebt unö mit in 
tOein unö XDafler gerechten 3tvetf4>got 
feevirt. 

feiner Kafe mit Rutter. 2005 



Kaffee, 2>c|Tertbact'* 2006 
iverf . 

10. (Dttobcr* 

Juli ' . . j . mit jungem SOOT' 
Kapaun* 

ie Suppe ift febon bemerkt, 
wirö mit Äapaunfleifcb in 
XlPurTel gefebnitten, gefoebt, 
mit 3 ilotb Krebsbuttec legi« unö mit 
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II. 4>Ftob<r. 



öcm übrigen &apaunflcifc(> fein gc 
fefmitten und mit Petcrfilic garnirt auf* 
getragen. 

2008 

toffcl in Gwnf. 

2009 "Dolmen, fauer, mit 
^ammefO'Cottfcttcn« 



te Jbobnen weröen geöun|tet unö 



Uiggflt beim 2lufrocben »/■ E*flfe *»Tig 
öaju gegeben. 

2010 Krttfcfcofcn mit tllayo* 
natfc unt> XrufTcfcPiirf). 

treibe find in Hr. 266 bemerr't. 

2011 

2012 3ung« Pfau mit 
(Drangen fafat. 



^**\ ftfelbc roirö gerupft, flamirt, auö* 
ines^ genommen, gewafeben, mit einem 
lucb abgetrocknet , mit ^alj, Pfeffer 
und ditronenfaft eingerieben, aber nur 
inwendig, 1 lag unö 1 tTacbt aufge* 
bangt, Dann von außen gefaljen, ötc 
J&ru|i mit öfrnncm t^peef belegt, mit 
'/i S ^perf unö : Öcboppcn tDafl'er, 
in Papier eingehüllt, gebraten; beim 
2lnricbten rot'rö ibm Oer Äopf wieöer 
aufgefegt, ein ^traußeben tnöen Qcbnabel 
gegeben unö mit (Drangenfalat fervirt. 



(Bifülite Btofeltorte. 2013 
tTr. 633. 

Kaffee, 2\|ftrtbacr^ 2014 
werf. 

il <D?tobct\ 

fcuippe mit Kaiür= 2015 
nocfcrln. 

Son Pen Pfauuberre|tcn voirö 
eine braune «Suppe bereitet, 
öureb ein ©ieb fiber Kaifer* 
nod'crln gegolfen unö mit Parmefan/ 
fafe legi«. 

&nQlifä< t«nbf4mi«en 2016 
"mit boUanbiföer »Sauce. 

U*rtferer i|t in Hr. 943, letztere in 
Hr. 1 1 bemerr't. 

Slaur-raut mit CDürflen. 2017 

4>cf) fe 11 ui n ge m i tpa tabue' 2018 
apfelfatice. 




ie Junge wirö u?eid> gefotten, in 
^•m^r - Paraöiesapfelfauce aufgeFocbt unö 
mit Palleten fervirt. 
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2019 



£Tr. 234. 

2020 Aci;t>rstcn mit 2u:bm* 
faucc iüib S»;l«t. 

IDerfclbe ifl Hr. 255 bemerft unö 
wirö fauvc Xabmfauce öAran gegeben. 

2021 <X5cu'of neben mit T\»vfd;:n. 

Jn 1 SLitet VTCilcb, ftcöenö, wirö 
1 (tafle (Bries # gefaet, 4 ilotb 
Jbutter, 4 Äotb Surfer, öirf gecoebt, 
ausgetublt, 5 £ier öaran gerubrt, etwa» 
Zitronen jurfer, 1 ä febtoarje Btrfcben 
unö in einem fUcben Jblecb gebarfen. 

2022 Kaffvc, SDcifvcib^ 

12* (Dttober* 

2023 BanaMfupyc mir COcifj« 

surften. 



e(b» Semmeln weröen in XDur* 



fei gefebnitten, gelb gerodet, 

mit 2 ^ Itet ÖW PP C *ufge> 
foebt, öie n^tbige Öuppc naebgegoflen, 
En öie lerrine gefeibt, mit 3 i&ier fricaf!« 
unö mit XDeifltourllen feruict. 

2024 

Fcccn. 



y.>\-.^o: inn:^.b.;:r;.:cii 2025 



2026 



t>au« nict\n mit 

ie Hteren toeröen geblattelt ge* 
febnitten, mit @alj, Pfeffer unö 
itlebl beflreut, in J&utter geroflet unö 
mit <3uppe unö £ff»g aufgereebt. 

2027 

ie Forellen weröen blau gefotten 
unö wenn fie Halt (mö, mit «Bult 
ubergoflien, mit peterfilie unö Ärebö* 
butter garnirt, mit <£|fig unö (Del 
ferwirt. 

Xvt>t;ubiKi" mit vTcmvor. 2028 

(fofrünfrcK 2(cp*\l mit 2029 
ionfea. 

tbtjebn 2lepfel roeröen gefcbalt, 
öas Äernbaus berausgefebnitten, 
mit 6 &otb ümtter, 6 Jlotb Surfer, 
etwa» (Zitrone unö 1 (Blas XCein gc 
öunfiet, 1 (Blas XDafler öaju gegeben, 
finö fie weieb unö braun, mit Heinem 
Jbarfwerf oöer ttlanöetGonfect fervirt. 

64»nhn, Kaf* 2030 

2031 



37 
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13- unt> 14. <3>Frober. 



13* 0>F tober ♦ 

2032 Kartoffel flippe mit 
CBtbfcn. 



;alte&artoffel tueröen gerieben, 
; geöunftet, mit (Erbfenfnd unö 
A*> s& Suppe aufgefoebt, eine <Eafle 
£rbfenpuree öa>u gegeben, »/1 Sellerie/ 
fopf, peterfilie, Qalj unö pfeflfer, eine 
in rOurfel gefebnittene Junge unö über 
& ruften gegoflen. 

Ainhofen mit 5u>iebe(* 
füifco unt» gerotfete Kartoffel. 

2 0 3 4?" 3 fi l 1 e 1 • l : r a 1 1 c 1 11 i 1 6 c i > t r c i t 1 ö . 
Fnocf>cn. 

2035 ^cd»t mit Sardellen» 
fauee. 

JDie Sauce ift in Hr. 272 bemerft, 
öer -^eebt n>irö blau gefotten. 

203(5 £p anferrVl mit Senf 
und KreiTcnfaiac. 

fcaafelbc ift in Hr. 425 bemerft. 

2037 

2038 Salami, Kafe. 



Kaffee, sDefimbacr'. 2039 
werf. 

Karriol flippe mit 2040 

Kl6f}Cben. 

^ iefelbe a>irö über ^irnflofcben 
tÄ&öl Steifen unö mit Ärebaburrer 
Iegirt. 



KindfT ci f l> m i t ßa rde Ue 11 - 2041 

fütico uni) GpccF. 

ier Äotb ©aröetten und 1 Stutf 
3 Öped:, öa» ausgefernte Warf 
einer Citrone werden langlicb gefebnit* 
ten, in öa» weieb gefoebte ^leifcb mit 
einem Weffer gefpidr't, mit J&racenferce 
unö Suppe gelb gebraten unö mit Saiv 
öcllenfauce ferinrt. 



Bayerifcf* Kuben mir 2042 
Stbivcinflctfcb. 
Selbe find febon bemerft. 

Kalbolungcnragout mit 2043 
gebaefener iebce. 

^S' Äagout ift £Ir. 479 bemerft; 
tÄfefeä öie Ä.ebcr wirö in Scbnitjen mit 
Webl beft'aubt unö im Sd>mal5 geroftet. 



Digitized by Google 



15. ©f tober. 



291 



2044 

gt'b£<f eil« 



iefelben weröen bereteriebtet , 12 
i**^ . Btunöcn in YPaffer gelegt, ab* 
getrodrnet, an öie XLufr gebangt, dann 
in VTIcbl getauebt unö im öcbmalj ge* 
baefen, mit Bcnf, *£iTig unö (Del fervirt. 

2045 3 u n cjtf^ö fr 11 c " / CK braten , 
mit Rtautfafot. 

"7 * rfterc find fepon bemerft. 
<Wi ^lar: 1 XDetffrautfopf wirö 
nuöclartig gefebnitten, mit fieöenöem 
tt>a|Ter begoflen/ Stunöe jugeöect't, 
ausgeörueft, mit <3alj, Pfeffer, Zwiebeln 
belireut, 4 Ä.otb ©pect* nuöelartig ge* 
febnitten, gelb gerofiet, mit i£|Tig für* 
aufgelebt/ an öa» Kraut gegeben unö 
mit Den £afanen fetrpirt. 

2046 ^Iir,fud,cn. 
Hr. 118. 

2047 Äßffcc, ScflcrtbacF- 

uvct\ 

15* (DBtober* 

2048 ^ >c, r^* s a f Änc "f«pp tf ,u ' c 

&rift*nfloßc&cn. 

on öen £afanen6bcrreften toirö 
eine weifle @uppe bereitet 
unö über febon bemerfte 
Ärifenrlo^tben gcgolTcn. 




KitibfTcifd; mit wärmet 2040 
Scnffaucc. 

^"V tcfelbe ifl febon bemerft. 
U*-r, Von 3 Äotb J&utter, 2 Äoffel 
voll VHebl, Swiebcl, Änoblaucb, Bah, 
Pfeffer unö öuppe voirö eine Bauce 
bereitet, gefeibt unö mit CatTe Benf 
nocbmal aufgefoefrt. 

IVeiülrraiir mit Xcb* 2050 

hübin-r. 

ffctfteres ift in ttr. 121, Untere in 
Ur. 629 bemerft. 

Vuf iKT mit Keie». 2051 
Bclbc find in *Ir. im bemerft. 

&cd>t, aufgefebmafeen. 20o2 

' •^ etfelbe roirö blau gefotten, mit 
Äartoffeltourfel unö fetngefebnit* 
tenem Peterfilte umgeben unö mit beiflet 
J&utter begoflen. 

3ungcö rOiibfdmvin 2053 
mit iqagcn b u tten fa uce. 



asfelbe wirö bereitet u>ie ein 
jabmes, nur toeröen ibm öie 
-^aare niebt gebrfcbt, fonöern abgefengt. 

Hprirofcn mit Xcio, 2054 

«?<5lf Ä.otb Keia werben mit beigem 
TOajTer gebr&bt, mit ttlilcb, »iec 
Äotb J&utter unö 4 Äotb Citronenjudfec 
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i6. unb 17. ©Ptober. 



weicb gefocfct unö 4 (tiergelb abger6brt. 
3eftt werden 1 5 2lprirofen balbirt, aus/ 
gefteint, mit 4 £otb Äutter, 6 Jlotb 
Surfer unö etwas (Eitrone, 1 (Blas Wein, 
1 Cafle tPafler getocbt. «ine Auflauf* 
formwtrö befleißen, mit J&rofeln befaet, 
abwccbfelnö eine Hage Xciö unö eine .Hage 
2lprifofen öarein gegeben, in öas Äobr 
gefieUt, bia öie £r<5feln gelb finö, öann 
jugeöerft, berauageflurjt, öen jururfV 
gebliebenen 2lprirofenfaft öirf eingefoebt 
unö öaruber gegeben. 

2055 «Pen, Iw.fc. 

2056 Raffte, SDeflerrbÄtt*. 

ircrf. 

164 (Pf tober. Wdfl,) 

2057 3 tr c ; f i . 3 . 1 1 fi ■ y p c . 

unöert frifebe Swetftbgen wer* 
öen auagefteint, mit 2 &iter 
TJDafler, 1 JUter Wein, '/< ä 
Surfer, «Eitrone, Simmt unö 2 Eaffen 
Swiebarf geroebt, öie Steine weröen 
?erfcblagen, mit •/, JUter Wafler gefoebt, 
öei- Saft an öie Suppe gegeben unö 
öiefe «ngeriebtet» 

20o8 Kü' rcicr mit Panm-fan* 
fafc. 

/ eun fcicr, 1 Cafle fufien Äabm 
unö 2 £otb Parmcfanfafe weröen 
5 Minuten gefoebt» 



E>to<ffiftf>, mit cnWclvl 2059 
au foefd;im;Iwfi unfr öau.'rrraiic. 

Dam p mi tibetn m 1 1 r*?n 1 lu 2060 
faucc, 

(Pcfutlter Karpfen im: 2061 
Hr. 688. 



(Berti lutv r K i rfo;en fuefc < 1 2062 

on 8 feiern, 8 Jlotb Surfer, «ebt 
o Jlotb ITTebl unö etwa» Zitronen* 
faft wirö ein 2*>ia<| uttteig bereitet, frifebe 
oöer cingetoebte Äirftben unö 3 iUffel 
voll Äirfcbenwafler öarein gegeben unö 
in einer betriebenen #>rm Iangfam ge* 
barfen. 

2063 

Raffte, E tfmbuef. 2064 
werf. 

17* (Df tober* 

niardrontfuppc mii 2065 
t^vr.ne. 

Xinbfr<if4> mit KöirtoffcI-2066 
fttmiQcn mit» Senf. 



Digitized by Google 



i8. OFrtber. 



293 



2067 "$1 a u f r« 11 1 mit gel ratcnen 

tt\;ditcir.. 

2068 t£ i n gern ü rf) t«'c S c(> w « n * 

wt&prct mit p«|rctcn. 
» 

ic Äruft toicö »o« öer ©cbwarte 
befreit, gcHopft, 2 Ötunöen in 
beifc JBcije gegeben, mit öer J&eije toeieb 
geöanftet; 3 iloffel voll YTCebl unö 3 
Toffel voll Surfer weröen in £ette 
Dunfeibraun gerottet, mit öer J&eije, 1 
(Blaa TDein, einigen tDacbbolöerbeeren, 
Zitrone, Surfer unö Buppe aufgefoebt, 
öa» ^leifcb notb 1 Ötunöe geEocbt unö 
angeriebtet. 

2069 Crano mir iEnbit'icn. 



Kaff«, Zfeflcrtbatf« 
tvar'. 



2072 



2070 



6a 11 v' a v ?\ 1 1 m ? 11 d >* n. 

in J&lAtterteig (22. Februar) wtrö 
_ ausgerollt, gebarfen jur ^'alfte, 
unteröeffen weröen 3 Löffel »oll lttebl, 
2 Eaffen fauern Äabm, 6 iEiergelb, 6 
&otb Surfer, feeba &otb auagetfetnte 
Siemcben unö Simmt abgerubtt, öaju 
öer Bcbnee obiger <£ier, auf öen &u(ben 
gegeben, mit VHanöeln beflreut unö 
fertig gebaefen. 

2071. 6*feinf<nfcimti$* unö 
baefem j£uc 




iS\ (Dttobev. 

i\1ciulta\<\)in mit Rivbo» 

2073 

füllt. 

ier Semmel weröen in Wilcb 
geweiebt, auageörurft, mit 
beider J&utter begoßen, 3 
iiec, 1 Cafle gewiegte« (Brun, von 20 
Keinen Krcbfen öie ©ebumfeben unö öic 
Scbeeren, erbfenfovmig gefebnitten, @al* 
unö pfejjfer öaju gegeben, in öie $lt&* 
tben gefallt, gecoebt unö b?im 2Jnrt(bten 
öie ©uppe mit Ärebabutter legirt. 

JUnbbratcn mit tViaca« 2074 

roni. 

fccrfclbe ifl in Hr. 59 bemeret. 

OX'itfc Kuben mit 2075 

Qdy iv 0 i n 0 - «1 0 u U* t ton . 

erflere finö to tfc« i5»> ledere in 
Vir. 212 bemerrt. 

(ßanofeber mit Tcttffcl* 2076 
faucc. 

V ie (Efonaleber wirö mit manöel* 
artig gefebnittenen Graffeln ge* 
fpirft, in beider (Banafettc mit @alj, 
Pfeffer, Stoiebel, gesoffenem JErüffel/ 
abfall unö 1 (Blas rotben Wein ge/ 
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ig. <DProbcr. 



Öunftet, ausgelegt, öen ?uriid? gebliebenen 
@aft mit 1 CajTe vfeinmatbfauce aufge* 
Focbt, Die ilebcr noeb 2 VTTinutcn öarin 
geroebt unö öie <3auce beim 2!nricbten 
Darüber gefeibt. 

£077 Äalbflffoleg«!, gebraten 
unb B^lat. 

fcerfclbe iß in Hr. 811 bemerk. 

2078 S*«umtoctc. 
Hr. 357- 

2079 ^ fl ff«<i SDcffcctbatf« 

an* er*. 

19. (DBtober* 

2080 ÄcÄun« Buppc mit 

Sebnittcn. 

9 

>n Äalbfleifcbabfallen wirö 
eine braune Suppe bereitet 
unö aber Schnitten von 
BtbinFenpafteten, iTr. 340 bemerrt, ge> 
goffen. 

2081 KintfltfifcO mit «A^ring- 

fau co. 

ilcßtcrc i\l in £Ir. 401 bemerk. 

2 0 8 2 S ^ l ■* r fr' r a u t m 1 1 1 Beb 1 ; 11 t'e n * 
rollen. 




£afcni'ung mit flecoturen 2088 
"Kartoffeln. 

V^SvÄ6 3»wig wirö in Stticfe gefebme 
<*m~ ten, gefaljer»/ aber CTacbt in 
Fune J5>e»e gelegt, Dann mit Der Jbcbe, 
1 &iter tlDafler, Sah, Pfeffer, «Eitrone 
unö tOacbbolOÄ-beeren meieb geöanftet, 
in einer Surf erbraune, gel<$ffbt mit^afen* 
fuö unö 1 (Blas XOein, */, Stunöc auf/ 
geroebt unö beim Bnrffbren öic Sauce 
öaruber gefeibt. 

JowUcn, blau, gc* 2084: 
fotten. 



(Bcbcatc n er ^a f« m itKabm2085 
tinb öalat. 

JDcrfelbe ifl in Hr. 12 bemerft. 

Büßer. Xabmfuebcn. 2086 

^ *^' C 3 C c ' ncn ausgerollten Blätterteig 
M in ein Älecb, rabre 3 JUffel »oll 
Ölcbl, 1 laffe faflen Xabm, 6 <Eicr« 
gelb, 3 &otb jerlaflene J&utter, 6 Jtotb 
Surfer, 1 Caflc öirfen Xabm, l / 4 
Weinbeeren unö juletjt öen Scbnee öer 
6 <£ier jufammen, gib es auf öen &tu 
eben, befireuc es mit ttlanöeln unö 
baefe öcnfclben. 

S^inrcn, Kafe. 2087 
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2088 Kuffcc, iDc flmbac^ 

tuerf. 

20. (Dttobcr* 

2089suppc mitSpafflogc&cn. 

ict »wcmmeln rocröen einge* 
weicht, 2 lüften ü>rofeln, oa* 
ut 4 *£ier, 1 „ ä Öcbtnfcnfpcdf, 
intPurfel gefctmttten, 1 JEaftc <J5ries oöer 
ITIebl, öal>, Pfeffer unö etivat» vBrunea 
und Davon tud> einer Btunöe Klofc 
d>cn In ficöenöes tOaffer gegeben. 

mit (BurFcn- 

fcuee. 

£7r. 519. 

2091 Äarriol mit gebadfenen 
^übnern. 

JDer Rartnol n?irö mit Rrebsbutter 
geöunfict, öie -^ubner finO becannt. 

is mittllacatont. 
<£rficrea itf in £Tr. 123 bemerft. 

2093 «£cd)t mit Krccn. 
Xlv. 234. 



Schnepfen unb gi-uncr 2094 
Salat« 

5 ©efmepfen weröen gebraten unö 
mit ©cfcncpfenbroö garnirt. 

?lprelr*udxn mit (Bitter. 2095 
i\ a ffc s f 2) c fle r t b a d? iv> c r r' . 2096 

2u Oktober* 

. Suppe mit arti 11011 2097 
Knobeln. 

in leller voll (Brunjeug roirö 
geroAfcfren, gewiegt, in «bge* 
^C^r:-- ' rabrtenöemmelteig gemengt, 
öie Bctmepfennugen fein gewiegt, öa*tt 
gegeben unö öavon Kloben gemalt. 

Kinbflcifty mit Sauer- 2098 
campten faucc. 
ilctjterc i(l in XJt. 373 bemerft. 

@ptnat mit gebaefenen 2099 

Srofdxn. 
| geroßt, öie ^rofäe roeröen gc; 



fiut$t, getoafcfcen, gefallen, in J&ranö/ 
teig getaucht unö im öcfcmalj gebacken. 

(Ijefpicrte Kalbolcber mit 2100 
g c rö trete 11 Kartoffeln, 
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22. unb 23. (DFtobtr. 



2101 C'vbruteisee 21'al ir.it 
£i;t'onenfafa:. 

rfierer ift in £Xr. 166 bemerkt. 
£>ie (Eitronen werden in &<bev 
bcn gefcbnirten, mit 3ud*er bejtreut und 
mit XDein begaffen. 

2102 3 u n g c I auberi,gef *üUt ti nb 
gebraten, mit gnmem Salat unb 

(Tompot, 

2103 Kaiferauflauf mit 0>bfi* 

fauet. 

JDecfcIbe »ft in Hr. 860 bemerft. 

2104: Äaff«, •DefTcrrbanVerr. 

22* (Dftober* 

2105 Suppe mit Heber; unt> 
&ratFtidbef, gebad\*n< Rn&el unb 

Scatwü rieben, 

2106 KutteijTette in fußee 



»auce. 



iefelben werden mit '/* ^ JbtäfeU 
£><ur judet und '/< ^ Sieweben braun 
eingebrennt und mit geriebenem £.eb> 
Eueben aberflreut. 

2107 Kintyleifä) mit Senf 
unb (Surfen. 



5auei-iraut • mit 2108 
Si^iwine braten. 

CiX-bAcFene* tutto mit 2109 
Vl\ in beeren. 



2110 



^rubjlctffO unb Kir<C>* 
iwil>mi£\*ln. 

ub' oder (Dcbfenfleifcb wird gefotten 
. und in brauner Jbrennc mit Surfer 
und Zwiebeln aufgelebt/ daju im Öcbmal* 
gebaefene , aufgefprungene Kircbweib' 
nudeln feroirt. 

(Gebratene ($ano mit 2111 
£*it:We»i. 



?(,?rel* urtö 5;vetf<bgen* 
Puchen« 



2112 



2113 

Kaffee, $en fterrYt<t>frtn. 2114 

&efrc(>te ouH'tftbi^n mit 2115 
Strauben* 



23. Oktober* 

: 1 laiubettcnjuppe mit 2116 
tOurfteti. 
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2117 JDun(!beattn mit 2Ue« 
toffei unb nnumer Scnffauci'. 

2118 Mobilen mit Schaf* 

ilotetetten. 

£rflere (mö in Hr. 1 1 5, lefctere in 
Xlv. 220 bemerft. 



2119 VCeiüeo Kraut mit 

tüacfrtetn. 

tEcfleccB ift tn tTr. 121, legeres in 
Hr. 1527 bemerft. 

2120 ^panferFcl mit öftif 
unfc KreiTen faiat. 

«Jtrtferes ifl in Hr. 425 bemerft. 

2121 

fcerfelbe ift in Hr. 724 bemerft. 

2122 Warmer €M>tn?cn mit 
gebaefentn lEtccn. 

2123 Kaffee, Z)«fieetba<F< 

rcerr". 



24* (DBtober* 

Iveg« n 1» u rttw r fu p pc u 11 & 

2124 



COc ig tüucfjc. 

,on i « ttlebl, 3 £ier, einer 
lafle fa#en Xabm unö ©aU 
. weröen feine XTuöeln gemalt, 
in (icöenöer flippe 5 Minuten getobt, 
mit Stbnittlautb befireur unö mit XDeify 
to&rflen fervirt. 



üenöbraten mit iHaea- 2125 

Hr. 59. 



rem. 



t&trfing mit Brat- 



2126 

nnirften. 

tütrfing mirö gefotten, gewiegt, 
.X- in (Baiwfette geöt» n Hct , gef&ubt, 
mit &aU, Pfeffer, 3toiebel, Öenf unö 
©uppe «ufgefoebt. 

$ricantvau mit gerotteten 2127 
Kartoffeln unb Bed;ameUe. 
fcasfelbe i\l in Hr. 123 bemerft. 



K a pa 11 n en mit 9cm i febtem 
Salat. 

Hr. 42. 



°128 



38 
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25- unt> 26. ©ftober. 



2129 ©, 



y. > 



lieferten mit Panüle« 
fauec. 

ubre 8 £iergelb, 3 &otb 5ucfer, 
4 Toffel »oll Mehl, 1 /Uffel 
voll &irf(f>enu>afier unö öas IQDeitfe als 
Btbnee jufammen, bacfe öavon (Dme* 
leiten, lege (Te aufetnanöer unö aber* 
giefle fte mit VaniUefauce. 

2130 

cbfenwaöfcbcnrcl (»/, «) wirö ge> 
Eocbt 2 Qtunöen mit 2 iliter 
XPaffer, 5u>iebeln, (Eitrone, Balj, «Dein* 
effig unö 2 Äalberfutfc, öann Die <§abnfr 
eingelegt, t j i Qtunöe gefönt, ausgelegt, 
tranfebirt, öie Öulj öurtb ein Cu(b 
öaruber gegolten, fcb<5n »erjiert unö talt 
aufgetragen. 

2131 Kaffee, jDeffmbatf« 
25* Oktober* (5«N0 

^ 1 32 Schnecken flippe mir a,v 
bahren Beim irren. 

iernj ©ebneren weröen in 
(Teöenöes »afler gelegt, bis 
öie fced'el weg finö, öann 
ausgehoben, von öen Öcbweifen befreit, 
gewaföen, in 5 ilotb JButter mit (Eitrone, 
Ball unö Pfeffer geöuntfet, geflaubt, 
mit HOafler l / a Ötunöe aufgefotbt unö 
frbec Äabfcbnitten gegoflen. 




Kartoffel unb Surret-. 2133 



Üri übernachte 5rof4> 
mit iDamuft 



2134 



in. 



ie $rö7(be toeröen 3 UTinuten in 
vsm^J Waflec gePoebt, in ifcinmacbfauce 
gegeben mit (Eitrone, Sanebel un5 Balj 
unö mit fcampfnuöeln XXt. 31 fervirt. 



Cfcehrarenei 



1 Ii r 



2135 



K 4 , 



appetn .uice. 



er Öalm toirö in Btudre getbeilt, 
mit Öalj unö Pfeffer betfreut, 
aufeinanöer gelegt, na* V* Ötunöe mit 
(Eitronenfaft unö J&utter betfrieben, auf 
einem mit <Del betriebenen Koft gebra* 
ten, mit (Eitronenfcbetben garnirt unö 
mit Äappernfaucc tfr. 184 aufgetragen. 

mvetfcb^nr'ucOen. 2130 

2137 

Kaffee, sDeffertbaerweif, 2138 

26. Oktober* 

Aetofupp« mir £enne, 2139 
featrr mir Krebobuttcr, 

KinbfTcif^ mir Kähnen* 2140 
falat unfc) «ffiggurPen. 
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2141 CBcfuliw XttmoKn mit 
Icüffctivucfl. 

£>tefclben finö in XTr. 960 bemerft. 

2142 25lflu Fra u t mir öd; ivc ino* 

Xottlttttn. 

214:3 <?<*nöftmg in ipctßcc 
fönmacbfauc*. 

aafclbe wirö wie gew^bnlicb ge> 
fotten unö in weiter Itinmacb* 
fauce aufgeroebt. 

2144: 6*<b*/ blau gefotten 
unb mit Ecofcln auftjcfcbniuljcn. 

2145 Scfrtctjef braten mit Salat. 

2146 '* 1 p f c l m a r m e I a t> r* u d> e n . 

2147 Äaff«, ^tTcrtbarf-- 

trerf. 

27* <DFtofcet\ 

2148 Rapaimjuppc mit 
ttaücnifc&cn tViacatom. 

2149 Ko fr bcef flca r" m i t cjero \i c 1 c n 

Kartoffeln. 

fcaafelbe ifl in #r. 107 bemerft. 



&aymfcfr« unb weiße 2150 

Kuben mit Sd^tveinfTcifcb. 
iefelben werden gefotten unö in 

aufgefoefrt. 



£ 3>ucr"erbrAune noer) J /» ^tunöe 



@4?cpcmo*£oteIetten in 2151 

?lpfclfauce. 

JDiefelben weröen wie gew£bnlid> be> 
reitet unö mit 2ipfelfauce fer»irt. 



tönten unb (Tompot. 2152 
Hr. 18. 

2(ol;anncobcci-r'uc()cn. 2153 



in 



in Kucfrenbled; witö mit Äutter/ 
. teig belegt, eine öiefe JUge von 
im JDunfte eingefoebten 3ob«nnisbeeeen 
öarauf, ein (Bu£ bereitet »on 8 (Eiern, 
Vi Surfer unö 8 Hotb feingewiegte 
ItTanöeln, aber öie Äeeren gegolten, i>on 
J&utterteig ein JDoppelgitter öaraber ge* 
maebt, mit Surfer befireut unö gebarfen. 



Raff«, Z>effertba<f* 2154 
toeef. 



1«' 
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28. unb 29. ©ftober. 



28. (Dttober. 

2155 

tüürfUn. 



wti JLitet öcfjtoarjbroöbnJfeln 
weröen gelb geriet, mit 
S«lj, Pfeffer, ©cbnittlau* 
unö Buppe aufgebebt unö mit 3 £ier/ 
gelb legirt. 

2156 



falat. 



2157 



3atiet#raut mit Kram« 
mctoro^cl. 

<£rflcres ifl in Hr. 47, leitete in 
Hr. 1258 bemerk 

2158 e ingemaefrte Kalbnuimjc 
mit 8 v- 1 nm c 1 PI 0 h rf) 0 n . 

| 1- iec Äftlbsjungen werben in lauem 
£iV?fl" Yüafier geroafeben, weieb gefotten, 
abgebautet, bm fo i m ig getbeilt, in weiter 
<£inmacbfauce aufgefexbt unö mit &l<5#/ 
tben fervirt. 

2159 

öalat. 

JDecfelbe ifl in £Ir. 6 bemerft. 

2160 

; ; ; cbligc 2Urtotfel tr>erC>cn gefotten, 
K * r V mit 4 Jlotb J&utter, 3 tEier, 6 
Äoffel »ott UTebl, 4 Äotb Sucfer unö 



fuflem Xabm abger&brt, 1 &oifel »oll 
Gitronenjudfer öaju, gebadfen unö mit 
Vanillefance fer»irt. 

Raff**, ^tVcrcbacf- 2161 

29* (DBtober* 

(Bcroftctc (Bccflcnfuppo. 2162 




geriebene (Bcrtfe unrö in 
j $ette gerötet, in ©uppe 
«^lA.,ivv-^ aufgefoebt unö mit @<bnitt> 
lau* betreut. 

IKrttyK-iUb mit Kartoffel 2163 
purec. 

Bobcnriiben mit 2164 
Bd)ivciMO--vfotclcwcn. 

£rtfere toeröen nacb Hr. 151, Untere 
nacb Xlx. 212 bereitet. 

Koblrabcn mir 6d>af* 2165 
tTcifd;. 

5>ie Äoblraben (Tnö in £Zr. 822 be* 
merft, öa* Btbaffleifd; wirö geö&nftet. 

SoreUen mit £urgunbcr* 2166 
nxin. 

«elbe finö in Vit, 885 bemerft. 
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2167 futionbcatcn mit 
Ropffafat. 

r * rflerer ifl in Hr. 187 bemerft. 

fcer Salat wirö mit Hein ge* 
wiegten fciern vermifcbt. 

2168 

wcrfabfatl. 

*J\[jk,on 8 itterweifl wirö ein ©<bnee 
stefälagen, öaju gerabrt 10 ilotb 
3ucfer, 10 ilotb gewiegte VTCanöeln, 8 
&otb jerlaffene Jbuttec unö »/« * 
werfbro'feln, eine betriebene Sluflaufform 
mit JButterteig belegt, eingefottene$rfr(bte 
Darauf, om 2lbgerub«e öaraber gegoffen, 
gebatfen, auf öie platte gegeben unö 
mit iJtia überwogen. 



2169 Kaffee, ZX-ffcttbad:-- ' 
voett. 

2170 

Äalbamiljen weröen au«/ 
geflreift, Öalj, Pfeffer, (Brun/ 
jeug, 3 Otier, öte Ärifeln 
von 4 ©emmein unö 3 JUffel voll fllebl 
öaju gerabrt, nad» Vi Ötunöe davon 
Älo^en in fieöenöea XJPafler gegeben 
unö mit flarer Öuppe angeritbwt, 




X urä tl c i fcj; im t & * tbc Uc 11 ; 

fr. 11 cc. 



301 

2171 



Äaöulf mit ecbint'ciu-ia-. 2172 

l^ 5 ^'* r Ä.aöttt'wlrö gewafeben, gebrubt, 
abgegoffen, in ceinmadifauce mit 
2 ifciergelb gelfocbt unö mit ©innrem 
eier, Ur. 1786, garnirt. 



(E>i- 0 u 11 \hti (De 1 > fii 11311 itg< 2178 
tnic Umcacoiu. 

«rflere ifl fd>on fraber bemerft. 

^afenbraren mir tuunem 2174 
Salat. 

JDerfelbe ifl in tlr. 12 bemerft. 



Buflcrt. 



2175 



'A ' 

. 3V1 1 



Veun «iergelb unö l / 4 « 3ucfer 
weröen febaumig gerabrt, öaju 
3 ilotb Weinbeeren, 3 ilotb fein ge* 
wiegte (Drangen fcbalen, 8 ilotb WTebl 
unö 8 ilotb Äutter aneinanöer ge* 
br<5felt, an öae (Berabrte gegeben, öen 
Öcbnee öer tfcier, in eine beflricbene 
$otm gefallt unö bei gelinöer ^iße ge> 
badfen. 



Kaffee, SVflcrtfc^ 



2176 
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31. OFtober. 




31« (Dftober* 

2177 ITjauffasfcOcn mit Be«c- 
fuUe. 

in R i*>rat u?irÖ mit '/ 4 Ä 
£utter,ealj,pfeffer,<Eitrone, 
3 *i*t, 3 Mafien £r<$feln, 
3ancbelr6brcben, @tbnittlaucb unö Peter/ 
filie abgerubrt unö in öie bereiteten 
$letf<ben gefallt. 

2178 

rotteten Rattoffcln« 
> erfelbe ifl in Hr. 526 bemerft. 
JDic Äartoffel toeröen in XDarfel 
gefebnitten , gelb geriet in (Banafette 
unö mit Parmefan&fe beflrcut. 



2179 



2Mum«nfofr! mit fnVa- 



hecer 



pi s 



vll. 



j > ier «hergelb weröen mit 2 Jl<$ffel 
^■»S raltem XDafler abger&brt, 
öaju 2 &offcl voll JEmtter, '/« £«ffe 
£inmacbfauce mit£itronenfaft unööurcb 
ein Qieb gefeibt, gecoebt, über gefottenen 
Älumencobl gegoffen unö mit ü>a»efen, 
XXt. 279 ferpirt. 

2180 vertu mit Kreon, 
fcerfclbe ifl in Hr. 234 bemerft. 



<Bano ß mit I rüffeln. ae = 2181 
füllt imb (HubtPKtt. 

^ ^ ie Crfcffeln roeröen bergertebtet, 
öie ^'alfte in XDarfel gefebnitten, 



öie anöere gewiegt mit öer (Banaleber, 
Peterfilie, 2 Swiebeln, (Eitrone unö »/« * 
(Dcbfenmarr, in CBansfette geöanftet mit 
3 Caflen Öemmelbrofeln , Öalj unö 
Pfeffer, na* '/ 4 Qcunöe ausgerablt, 
öann 4 igiergelb, 2 iE ier, noeb 1 Cafic 
Ärofcln unö 1 lafle fallen Xabm öaju 
gcrabrt, in öen Äropf unö Ä<5rper öer 
(Bana gefallt unö felbe gebraten. 



tVJanMtorte. 2182 

ier iCierweig teerten *u Ötbnee 
3 geffblagen, öaju 1 2 Äiergelb, V 4 fC 
3ud?er, 1 2 Jlotb bittere unö fafle tTlanöeln 
Vt ©tunöe gerubrt, 10 Xotb fein ge> 
fiebtea Webl unö öen Qcfmee öer 12 
£ier, in eine mit J&tttter betriebene 
unö mit papier belegte ^orm gefüllt 
unö langfam gebaefen. 



Kaffee, JDcfimbacf. 2183 
K>crF. 
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Vtienat November* 



1« Ucwmbetr* 

2184 5 1 a 1130 fi \d> c X t i 0 fi 1 p p c 
mit %ut?n, 

" ereite«uatSubnerbtube 
einen öirfrliefcnöcn 
V T sf weisen Äeiafcbleim, 




<Ctj|Te toeid) gefoefcten, grünen tfcrbfenunö 
fervire ibn mit -£ubn. 



2185 KtnbfTeifdj mir faucen 
Kartoffeln unö Senf. 



2186« 



a u c e fr« u t mi t tÜacf? t c 1 n . 

tErfterea ift in Hr. 47, letztere in 
Hr. 959 bemertft. 



2187 £l u mc n r'o b l « 11 f M l r» n - 
bifd)c 2Cet mit (forcierten. 

~ crfelbe reirö gefotten, in Oer Öer* 
»irftbufiel angerichtet, mit parmc* 
fanrafe beflreut, mit boU'anöifcber Sauce 
unö jerlaflener Jbutter ubergoflen, mit 
Bemmelbrofcln befaet unö 10 Minuten 
gebaefen* 



(Banojung im ZMut urib 2188 

pr.Ucton. 
fcaafelbe i(! febon bemertt. 

Gpantvrr'cl mir Genf. 2189 
fcaafelbe ift in Hr. 425 bemerft. 

tDmclfttcn, 2190 

H * s t»eröen vier Äotfel poU ttlebl mit 
^VjL -.t 1 @cboppen fauern Äabm ver/ 
rubrt, öaju 4 Äotb 3ud?er, etwa» 
Citrone, 8 ifciergelb unö öeren Öcbncc, 
in öcr Pfanne gebaefen , mit i&ingc 
fottenem gefüllt, aufeinanöer gelegt unö 
turj in'a Kobr gefiellt. 

^infen, Kafe. 2191 
K a fr » c , 2> c ff< r 1 1? a rf - 2192 

iverf . 

2* ttot>cmt>er* 

Reiefuppc, fegirt mit 2198 
Rrebobtittcc unfc ödbwetfcfccn. 
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3. ttevember. 



2194 föigftfcCc Beitritten mir 
€>cnffaucc« 

(trflcre jmö in Xlv. 943, leßtere in 
$Tr. 204 bemerkt. 

2195 255l;mifdi)C ä?rbfcn mit 

^cbintvn. 

ic ifcrbfen toeröen über Hacbt ein/ 
getoeitbt, mit Sellerie, Salj unö 
Btbtnfen weitt) gefocbt, öie Wulfen ent* 
fernt, uifgebaufc angerichtet, mit J&utter 
begoflen unö mit ©cbinfen garntrt. 



2196 s* 



low. 



Hr. 130. 



2197 poularftrn mit (Drangen« 
falat. 

iefelbcn u>eröen flerupft, flamirt, 
au0genommfn / in tPafler gelegt, 
abgetrocknet, mit Balj unö Pfeffer be/ 
ftreut unö am 0pieß mit JButter ge> 
braten. 

2198 

Öcfji'nFcn. 

in halbes ä Jbutter wirö fcbaumig 
^_ abgerfcbrt, öaju 6 Äiergelb, 1 « 
get'ocbte unö geriebene Äartoffel, 1 Ä 
gewiegten ecbinfen, @alj, 1 fcafleJbrofeln 
unö öen ©cbnee öer 6 <£ier, in eine 



Bertnette gebunben, gefotten unö mir 
Äafe beflreut, fervirt. 

Kaffee, ^ctTertbact-'- 2199 
rocef. 

Hin fen flippe mit gc« 2200 
rau ribmen VOu rfton . 

in balbea Äinfen werben 
ober tTacbt eingeweiebt, mit 
Buppe weieb gefocbt, bureb'« 
Bieb in braune brenne gegeben , mit 
Buppe aufgefoebt unö mit XParfien 
ferpirt. 

Xmbffcifc|] mit nianbd* 2201 
ftttth unfc (Surfen. 

IV c i fj r' r a u t m i t <B 6 p p i n 13 c r 2202 
Cöurfl 

2203 

jj$ ,* ine Äalbaleber wirö in 2 Ringer 
-X^ breite Bcbnifte getbeilt, mit Baly 
unö Pfeffer beflreut, mit Balbeiblatt 
unö ö&nner Bpecffcbcibc umwicfelt, mit 
Autter am Bpiefl gebraten unö im Bpecf 
fcrinrt. 

Hiecenbraun mir 2204 

grünem (Salat. 
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3Ö5 



2205 

nitro. 

^ I 'icr Ä.<$ffel »oll VHcbl tceröen mit 
'^'4 3 C«flTcn futfen Xabm angerubrt, 
öaju 10 Jlotb 3uc£er, 8 tfctergelb, 8 SLotb 
gewiegte tltanöeln unö 6 Äotb JEmtter, 
jum $euer geftcllt, bis es öuf ift (ea 
öarf nitbt focben), Dann in eine tiefe 
Säuflel gegeben jum (Erfalten, öenöcbnee 
Oer 8 £ier Darunter gebogen unö im 
Kobr langfam gebacken. 

2206 S<\?inUn, Kafe. 



2207 Rafft* mir Panillt. 

feefferttadtoerf. 

4* Uot>ember* 

2208 (Brune £rbfenfuppe mit 

tllacaconi. 

rei iEaflen grüne <£rbfen roeröen 
in 5 ettc m ^ Suppe, Peter* 
f«lie, Öal* unö Pfeffer a>ei<b 
geöunftet, 1 lafle geflogenen Swiebacr* 
öaju, mit Suppe aufgetroebt und über 
in rlaree Suppe gefoebte Wacaroni 
angeriebtet. 

2209 X oft braten mit gerotteten 

Kartoffeln. 




2210 

er &opf arfrö (tttsaeb^bltj mit 
SalbfleifcbfuUe gefallt, jugeöecft, 
mic ^jaöen umwidfelt, in eine Serviette 
gebunden, in fetter Suppe 2 Stunöen 
gefotbt, mit brauner Sauce ubergoflen, 
fermrt. 



B cf u\i e in o- (Co tele tttn m 1 1 2211 
Gen ffauce. 

Hr. 204. 

(Drtolane, gebraten, unb 2212 

dompet. 

ie (Drtolane weröen gerupft, aua* 
genommen, gea>afd>en, abgetrocrV 
net, mit Sal* bejtreut, mit feinem Sped? 
umbunDen unö am Spiefl bei belle* 
flamme gebraten. 



Zitronen Dreine 



2213 



VOarmer öditnPcn unfc 

2214 

ijebaifene lifier. 



Kaffee, 2>e|Tertba<f = 
werf. 



2215 



39 
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5. unt> 6. ttorember. 



5* KXovtmbex. 



2216 



Oßeiße 25ofrnenfuppe mit 
CDur ficn« 

tefelbe ruitrö bereitet t»ie Öie 
Äinfenfuppc unö übet: Äruflen 
gegoffen. 

2217 XtnbfTetfcJ) mir Kannen* 
[alat unb fEfltggttrfen. 

2218 

33aycrif(foc Rüben mit 
ödnvci n 0 - »1 0 tef etttn . 

£t|!ere finö in Hr. 299, letztere in 
Hr. 212 bemerft. 



2219 



KatbobcijVn in Krcbo= 
fauce. 

• % - eeba Jbrifen toeröen 6 Minuten in 
öen ^lcifd>topf gelegt, in frifebea 
TOafler getauebt, abgeb^utet, in 3 gbeile 
gefcbnittcti, in »Einmacbfruce mit 3tt>iebel, 
(Eitrone unö peterfilte, frifeber Krebs* 
buttec gefoebt unö mit pafleten ferm'rt. 



mit 



2220 

(Bcbratcnc §afanen 
BcunnenFrcflc. 
fciefelben ftnö febon bemerk. 

2221 

JDerfelbe ift in STr. 565 bemerft,. 



Kaffee, &ef?ettba(f' 2222 

tperP, 

(Fvnwfcbte Suppe pon 2223 
Kcio, (Becfle unb (Btbfen. 

Jüiec £,otp Xeta, fomel (Ber|te 
V unö <£rbfen roeröen mit 
Ä Öclictic unö Peterfilie t»eitb 

getoebt unö über gebaefene Kruflen 

gefeibt. 

JDunflbratcn mit 2224 
toffei. 

Hr. 526. 

2225 

unb &ammeff[eif4>. 
Y ie Äoblraben werben tote gewobn* 
li<b gefoebt, »/■ <Eafle Senf öarein 
gerubrt unö mit ^ammelfletfeb feroirt. 

lungencagout mit Sopf* 

2226 

mioein. 

«fcrtferea i|! in tlr. 479 bemerft. 




V5ccl>t mit Krecn. 



2227 
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2228 ödnreinebeatcn mit 
Kactofpclfalüt. 

s/ * ,'in &ippen(Hd? wirb '/• ©tunöe 
^C- i in ttPafTcr gelegt, mit Salj unö 
Pfeffer eingerieben, mit Änoblaucb, 
Zwiebel, Äummel, (Efjig unö XJOafler 
gebraten, % Ötunöe auf öer paarte 
liegenö, öann öiefelbe würflig eingo 
fanitten unö fertig gebraten. 

2229 Älaubnubcln mit 
StXXtfögcn« 

;1; j X^ereite von 2 Ü HTebl/ 4 
^ V, Ü J&utter, V4 * Sucfcr, 2 
Caflen fatfen Xabm, 2 Äoffel »ott toeifle 
^efe einen leig, la# ibn geben, gib in 
ein breites <£aflerole y 4 ^ Ämter, »/ 4 « 
Ätebabutter , öarein mit einem Toffel 
von öem leige Huöeln, toie eine Weifet» 
nufl fo gro#, badfe fie rotb unö fervire 
fie mit 3«>etfcbgen. Ältere weröen 
gebrabt mit fjeöenöcm tt>afler, nacb 
5 Minuten gefehlt unö mit XDein, 
Waffer unö Surfer geUocbt. 

2230 *«ff<«/ 3DcfT«tb«crtt>crf. 

7* ftoremfrer* (Safttag.) 

2231. ftnbiolenfuppc. 



.'■er <Enöi»ien wirö »/, Ötunöe 
¥%3£M in ^ff" S^egt, gewiegt mit 
ÖS&SiS PeterfTlie, Öellerie unö 
5wiebelr^r4>en,geöunfiet, geft'aubt, mit 




TOafler, ©al* unö Pfeffer 1 Btunöe 
getobt, über Äruflen gegoflen unö mit 
3 Ütiergelb unö 1 Eaffe fauern Äftbm 
Iegirt. 

£ing<rüfeeK £tcc mit 2232 
Rafc. 

ibt Otier weröen mit 1 Caffe faflen 
Äabm abgerubrt, öaju Öalj, 
Pfeffer unö V* < fcmmentbaler&fe in 
XlOftrfel, unter beflanöigem Kufcren 
3 minuten gefönt unö mit geriebenem 
ÄAfe beftreut. 

j&arpfcri mit Kartoffel. 2233 

er Äarpfcn trtrö in Ötutfe gc* 
tbeilt, blau gefotten, mit Äutter 
unö Swiebeln gefebmaljen unö mit Ä«r/ 
toffelwurfeln, in IQOafler gefotten unö 
mit Jbutter begoffen, ferüirt. 

jDampfnubdn mit 2234: 
PamUcfaucc. 

tlr. 3U 

Kotl;fifd;, gebraten, mit 2235 
Reeffcnfalat. 

fcrrfelbe ift in £Tr. 736 bemertt. 

pfttfidbftt*en. 2236 

t '^S.' ie Pftrjicbe weröen in 4 Ibeile ge* 
häsM tbeilt oöer aU tTTarmelaö auf 
(Dbjttucbenteig gelegt, mit 5udfer beftreut 
unö gebacken, 

3«/ 



« 
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8. unb 9. November. 




Witt* 

8* ttot>emt>et* 

2238 <B<lb« Kubcnfuppc mit 
RrifcnFloßcbcn. 

cbt grofle St&cf weröen ge/ 
putjt, gerteben, geöunflet, ge« 
(täubt, mit gewiegter Peter* 
filie unö Suppe aufgefotbt unö aber 
JE>rifenfl<$ßcfren gcgofl"cn. 

2 Jbrifen werden 6 ITTinutcn in öen 
^leifätopf gelegt, abgetütet, gewiegt 
mit (Brftnjeug, öaju •/* * Suppenfette, 
3 Itter, ©al*, Pfeffer, 4 Waffen JBrofeln 
öaju gcrabrt unö na* Vi Stunöe Davon 
Ätöflien gemaebt. 

2239 Kmfcflcifö mit rjcroffcrtcn 
Kartoffeln unb 6<nf. 

2240 £l«urrautmit£aflanicn 
unb 25c<ttu?urflcn. 

fcasfelbe ift f<t>on bemerft. 

2241_ Scicanbcau mit tllaca* 
tont« 

öfteres ift in £Tr. 123 bemerft. 

2242 6*f0t mit Krcbo. 

fcerfelbe ift in Hr. 1122 bemerft. 



ITMfän' publice mit 2243 
(Drangen fa tat. 



iefelben weröen gerupft, flamirt, 
t gl auagenommen gewafeben, abge/ 
troefnet, mit ©alj unö Pfeffer einge* 
rieben unö am Bpiefl oöer im Xobr 
gebraten. 

-1 a 11 fenb b fattvno rce . 2244 

Kaffee, £V|Tmlv.cf-- 2245 
tverf. 

9* Hot>embet* 

2246 

mit gcbacfcncn Schnitten. 

JDiefelbe wirö von öen Ucberreflen 
öer ^ubner bereitet. 

Hcnbbratcn mit mabeita* 2247 
fauce. 

'^Tyerfelbe wirö mit ©petf, XJDaffer 
unö XDein geöanftet, für* ge* 
ft'aubt, mit ttlaöeirawein unö etwas 
Öuppc aufgefoefct unö fervirt. 

Bobnen mit ^Äinmclö; 2248 
doteletten. 

Ärflere finö in ttr. 115, Untere in 
Hr. 220 bemerft. 
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224:9 »lumcnfoW mit Kalb- 
flctfcfr. 



as 3Ulbflcifcb u>irö mit .Butter, 
Swiebel, gelber Ä&be, ©al* unö 
pfeffee balbweicb geöfcnflet, mit «in* 
maebfauce unö einem (Blas XDein auf* 
gebebt, beim 2lnri(f>ten öte ©auce öa< 
ruber gefeibt, mit 2 ifciergelb unö faflem 
Kabm legirt unö mit gefottenen J&lumcm 
roblräscbcn garntrt. 



2250 <Paiiö mit iHnfeiinen. 

2251 oimmttortc. 
fciefelbe ifl in SZr. 489 bemeret. 

2252 K«ff»/ SDeflertbacf- 

irecf. 

io* Uot>ember* 

2253 (Beoßcc Stfrinfcnfloß. 



unf Öemmel wetöen in tTTilcf» 




getoeiebt, atwgeör&cft, 4 (fcier 
öaju ger&brt, @alj, Pfeffer, 
1 f£ mit peterfilie unö 3a>iebelr6bt(ben 
gewiegter Öcbinren unö 1 lafle tTtebl, 
in eine ©erriette gebunöen, 1 ©tunöe 
gefotten unö mit Harer ©uppe ange* 
riebtet. 



Rinbfleifcfr mit geröteten 2254 
Kartoffeln unfc öenf. 

Sauerfrau t mit 2255 

ÖtlnivinoFnocbcn .' 

>&ed>t mit GartvUen. 2256 

■ crfelbe ifl in Xlv. 11 56 bemerk 
NB. (Betoötete #fcbe 10 läge 
oufjubetoabren, toeröen fie rein gepult, 
auagewafeben, mit fftflig betrieben, ein* 
gefallen, 2 ©tunöcn jugeöetft, inöeffen 
»on einem (Dcbfenfuff 9 ut gefruerte 
©ulje mit $>aU, Pfeffer unö Swiebcln 
bereitet, gefeibt unö wenn fte falt ifl, 
aber öen $ifcb gcgofTen. 

Spanferfcl mit toenf 2257 
unfc Rrefienfafat. 

JDaöfetbe ifl in STr. 425 bemertt. 

$cnftcrfü<btein mit 2258 
3iuetf4>gen. 

jj$3j§Mi 2 f£ feingef!ebtemnTebt,2la|fen 
?JM& Äabm, V, * jerlaffener Äutter 
3 Ü*iern, 4 iLotb Surfer unö 2 Äoffcl 
poll ^efe t»irö ein leig bereitet unö 
trenn er gegangen, «uagejogenc Äucbeln 
öapon gebacken. 

CCarmer @cbmr'en mit 2259 
jebaefenen Ißiern, 
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2260 



Kaffee, äDeffertbacr*« 
tecef. 



iu ftovetnber* 



2261 




i gen maulta fdxn fu ppe, 

Inc halbe Äunge wtrö geroebt, 
mit vBranjeug gewiegt, mit 
3 »feiern, 3 laflen Äcifcln, 
beiper Äutter, ©alj, Pfeflrec, Webl unö 
fatfem Kahm vermengt, Btunöe ju* 
geöecft unö in öie ttlaultafcben gefallt. 

cn braten, 
fcerfelbe ifi in Hr. 635 bemerft. 

2263 rcirfutfl tll it Tn-ar- 

auirfun. 

Hr. 40. 

2264 KarbogcProfe mit 

Flu bei n< 

fcasfclbe tft in Hr. 728 bemerft. 

2265 £nWt>ten. 

2266 25cant>flraubcn mit tjc- 
fochten 2Mcncn. 

tV 



n Vi Alter iTlilcb weröen 4 ilotb 
Sucfcr, 6 Hotb Butter, etwas 
Citronc, 12 Äotb ITTcbl ju einem öiefen 



(Eeig gefoebt, bis er fiefc von der Pfanne 
lofl, in eine Scb&flel gegeben, wenn er 
halb falt ifi, 5 <£ier nacb unö nacb 
öarein gerabrt, öureb öen Strauben* 
triebter in beides Scbmalj gegeben unö 
gebacken. 

Kaffee, jD<fiVttba<P. 2267 
wedf« 

Punfd, unb Wein« 2268 

(Brüne ScOeberlfuppe. 2269 

in halbes S Jöutter wirö ab* 
gerabrt, öaju 2 tfcier, 4 
♦Eiergelb, 8 &otb feinge* 
fiebtes Ulebl, 3 Toffel »oll füflen Xabm, 
ftalj, 1 lafle gewiegtes (Branjeug und 
öen ©ebnee öer 4 tfeier, in eine flache 
£orm gegeben, (tngcröicf aufgewogen, 
gebacken, wenn es ausgezahlt in tt>ur* 
fei oöer Streifen gefebnitten unö mit 
brauner oöer weifler Suppe begoßen 
unö mit einer poularöe ferüirt. 

Ktnt'flctf<& mit warmem 2270 
tllccrrctticj. 

fcerfelbe ift febon bemerft. 
üabuf mit Sdbinfeneier. 2271 
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2272 (BcbratciKK Kapaun mit 
IHacaroni« 

2273 

Rarroftrtfafat. 



tun 



5 



rflerer wirö auö öer Äetje ge* 
nommen, gefallen unö mit öer 
J&eüe gebraten. 

2274 

fpcife. 

f A ^Sto«f Äorsöorfer Olepfel a>eröen 
^ j gefeit, in Bleiben gef<bnittcn 
unö mit i (Blastben Kum begoflen eine 
balbe Btunöe jugeöecft. Äinöe 3 VtTunö* 
broöe ab, febneiöe fie in ©Reiben , öa> 
von lege eine (lege in mit Jbutter be< 
firiebencs (Befcbirr, öarauf eine Hage 
Slepfel, öann Äofinen, ceieöer J&roö 
unö fo fort, öie leftte Hage foU Jbroö 
fein, je$t rubre »/, ilitcr Äabm, 5 iftier 
4 Jtotb (Eitronenuicfer ab, gieße Da« 
über öae Eingelegte, br<5cfle V* * -But* 
ter öarauf unö bad'e es langfam, bis 
es fiod't unö eine angenebme £arbe bat. 

2275 

13* ttot>ember* 

2276 (Brune Hu&rin mit 
Rapauncnunkfcl. 

ie tTuöeln weröen von <£iern, 
tvelibe über XTadu mit 80 Äob> 
nen gefärbt wuröen, gemaebt. 



K in ^ flcifcfc mit Bat&cUt'it« 

2277 

fr. 11 cc. 

£>te öauce ift in Hr. 86 bemerkt. 

Iciiffcln in ITetn mit 2278 

<£orclcttcn. 

ie «Trüffeln weröen rein get»afcben, 
gebürdet, gepuQt, öie größeren 
getbeilt, in rotbem ttfein toeieb geöanflet 
unö mit Kalbskoteletten feruirt. 

(TvNinttcte ÄufriKC mit 2279 

pa r ö t> i c f> a p f c I W; u cc. 
^ rei ^ubner toeröen mit Zitronen/ 
faft eingerieben, mit Öpecf um/ 
bunöen , in fetter Buppc toeieb gefoebt 
unö mit Öauce feroirt. 

4 dotfel »oll eingefottene Paraöies* 
apfel weröen mit 1 (Blas Wein, Sucfer 
unö 3i»iebacr"br6feln geroebt. 

£ i r feb rucfcnbcatcn mit 2280 
gemifebtem öalar. 

eitler Äucfen mutf 3 Cage abgelegen 
f . fein, öann unrö er abgebautet, 
mit BaU unö pfeffer eingerieben, mit 
v^pecr* gefpidrt, mit ifejftg, tDaflcr, TOOiuv 
?eln unö Krautern gebraten mit % 
@cba>einfleifcb. 



2Min>r*ucbcn 2281 



in Hr. 118. 



DigitizGd 



by Google 



312 



14- t»nb 15. ttovember. 



2282 
2283 



Galami unb Kafe. 



Kaffee, iDeflertbacf-- 
Wirt* 



14. Kot>emf>er* C5«fltag.) 

2284 {Trüffclfuppc mit Gern- 
mclFlotfcbcn. 

on öen Ueberreften öer erruf* 
; fein toirö eine Suppe be* 
reitet , mit 1 (Blas rotben 
Wein und 3fn>icbadfbr<$feln gefoebt unö 
öureb ein 6ieb aber Älotfcbcn gegeben. 

2285 £inaerulu-te (ßice mit 

öarJvUen. 

ebt £ier roeröen mit einer Cafle 
& fasern X«bm abgerubrt, öaju 3 
Jlotb gewiegte ©aröcllen unö 3 Minuten 
gerockt. 

2286 6c(>ia mit pctccftlt« 
unb Kartoffel. 

fcerfelbe ift in Ur. 4S0 bemeret. 

2287 *oafen obren. 

in « feingefiebtes Webl, fauerer 
j K«bm, i/ 4 £ Ämter, 4 £ier, 
Bai* unö Citrone weröen ju einem 
feilen Icig gemacht, audgeroüt, »ier* 
eefige ^ledfcfren öaraua ger*öelt, in öie 



ITIitte ein itinftfmitt gemalt, ^ufammen/ 
gerollt, im &4>ma() gebaefen, aufgeb*uft 
angerichtet unö mit Jucfer befireut unö 
Jimmt. 

(Bcbadrcnc Karpfen mit 2288 
grünem Salat, 
fciefelben (mö fo tfr. 473 bemerrt. 

öcbm an FcrI'Cccmc. 2289 

fciefelbe itf in £Ir. 812 bemeret. 

Kaffee, EcfTectbacrroctf. 2290 

15* Ucwmber* 

Spatzen flippe. 2291 

on 1 ff ttlebl, Wtlct», 2 £ier, 
I Qalj unö 1 cTafle feinge» 
wiegte Kräuter wirö ein 
Zeig, gemaebt, öur* öen Bpa^enlcStfel 
in fteöenöea XDAffer gegeben unö mit 
Suppe angeriebtet. 

Kofr-^eefheab- mit 6cnf» 2292 
fauce. 

iErjteres ift in Hr. 107, lefttere in 
Hr. 204 bemerft. 

BrauFrautmitXebfnihner.2293 

»£rfierea wirö nacb XXv. 114, legiere 
naa> Vtv. 221 bereitet. 
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2294 Bratttutrflc in Garbcllcn- 

fiJUCC. 

JLjjanfjebn paar tüurfie weröen leicht 
>^%llx ) gebraten, abgehäutet, balbirt unö 
in Baröellcnfaucc feruirt. 

2295 <£>arincje mit Butter. 

2296 p erlbabn mit italUni^ 
ftfccm öalat. 

crfclbe ariro gerupft, öer Kopf 
abgenommen, flamirt, ausgc* 
nominell/ geroafeben, abgetroefuet, mit 
(5alj unö tlitronenfaft eingerieben, nach 
1 Btunöc mit Öpccf umbunöen unö 
Papier, in Jbutter gebraten unööcr&opf 
roieöer aufgefegt unö mit italienifcbem 
Öalat fervirt. 

2297 (5ebacFene Schnitten mit 

Himbeeren. 

Vecbfl bis acht VMunöbroöc toeröen 
in ^Schnitten getbeilt, in 3 *£ier> 
gelb, abgerührt mit futfem Xahm, ge* 
taucht, aufeinanöcr gelegt, in Ärofeln 
getaucht, im Öcbmalj gebaefen, öie i&lftc 
mit -^imbeermarmolaö belegt, öie anöern 
öarauf gcöecft, in pfannenfuebwneig gc/ 
taucht, noch im Öcbmalj gebaefen unö 
mit 3ud?er unö Jimmt betreut. 

2298 l"Dacmec SchintVn unb 
gebaefene £iec. 



Kaffee, DetTertbacf: 
wer F. 



2299 




i6* Uoretnber* 

pv'rlbahnfuppc mutilans 

2300 

cbetten. 

ion öcn Uebcrrejten öeafelben 
toitö eine braune Buppe be> 
feitet unö über in Öuppc 
gekochte Vllancbettcn angerichtet. 

XinbfTeifcb mit (Surfen? 2801 
Hr. 519. 

(Belbe Rüben mit *£nbi= 2302 

uien unb (Böppinciec Vüurft. 

l^^k te gelben Xuben voeröen nach 
. 5 Hr. 159 bereitet; 2 Btuct* (En* 
öivien nuöelartig gefebnitten, gefocht, 
geöunftet, mit t£inmacbfauce aufgekocht 
unö auf öie 2tuben gegeben. 

{Lungcnragout mit 2303 

pajlctcn. 
'JSrfiered tft in Xlv. 479 bemerft. 

(Enten mit Sellerie- 2304 
falat. 

Ur. 18. 

40 



17. ttovember. 



2305 



CDinbnutoftl mit 
Cfranbcau. 

. , * in öcboppcntTlilcb, ioß.otb.£>uttcr, 
4 Hotb 3ucr*er toeröen jum &ocben 
gegeben, öarein 12 /lotb Utebl gerfibrt, 
bis fieb öer leig von Oer pfanne lofl, 
in eine ecbufl'el gegeben, 6 ftiec öarein 
gcrubrt, Der leig retbt fein gemaebt, 
6tuc£e Daraus gefiotben, auf ein bc* 
flricbenes iMecb gegeben, langfam ge> 
bad'en , mit 3ud?er befircut unö mit 
Cbanöeau fervirt. 

\TVinfcbaumfauco 1 4 feit*, 4 s ^vt 
gelb, 12 Ä.otb 5ucr'er, etwas drangen* 
fcbale, ganjer Simmt, 1 ©poppen weiter 
XCcin werden nacb unö nacb jufammen* 
gerabrt, auf Äoblenfeuer mit öerQcbnec 
cutbe gefcblagen bis es febaumt, einmal 
aufgefoebt unö gefeibt. 



2306 



l\affcc, iDctTcrtbact--- 
irerr*. 



17* VLovembex. 

2307 Kcauterfupppc mit 

RCoftcben. 

JDiefelbe ift ftbon bemerft unö u?irö 
übet ITlarfflotfcben gegoflen. 

2308 Ücnöbtaten mit lila« 

rarem. 

JDerfelbe if? in #r. 59 bemerft. 



35l auf o>t)l m it gcra uferten 2309 

Wiirjlcn. 
fcerfelbc i|t in Hr. 320 bemerft. 

Kalbofrlmtiv mit iCbam« 2810 
pitfiiono. 

^0»s öem untern Ibcil öes Öcblegels 
frV'i 3 roeröen ftngeröicfe unö 2 fingere 
breite Ötudr'e gefebnitten, geflopft, ge* 
fallen, in £ette mit 1 (Blatt tOein gc> 
öunflct unö mit dbampignons fervirt. 

Kabeljau mit 2fuficrn* 2311 
faucc. 

JDiefelben find in Hr. 487 bemerft. 

GcOnepfcn, gebraten mit ^ 
grünem öalüt unt* ©ebnepfenbrob. 
JDicfelbcn fmö febon bemerft. 



Sc^aumtorcc. 
Hr. .357- 



2313 



2314 

tverr*. 
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18* WovemUx. 

2315 (Reibt Kulwnfupp« mit 
CfSoIMrcuftcn. 

Pitt* gelbe Kfiben toeröen ge* 
febabt. gerieben, mit pafiü 
naren, peterfilie, £5alj, Pfeffer 
unöSunebarfbrofeln geöanfiet, mit^uppe 
aufgefoebt, mit Krebsbutter unö $>d?\»cif> 
eben legirt unö über & ruften gegoflen. 




2320 



_ s 



2316 KinöfTeifcb mit Paltcm 
tVjceccemcj unfc> Kartoffel. 

2317 

Krametoi^gel. 
2318 Xeio mit Scattvücften. 

v^I wcUf &otb ÄeiB werben gefoebt, 
■JaZzl mit 7« tf roben Scbtnren, $alj, 
4 &otb J&utter unö noefc ganj «ufge* 
b'auft angerichtet unö mit J&ratwurflcn 
betrankt. 



2319 Rapau nen m i t g e tu ifd? c c tu 
©alat unö Sirncompot. 

: / * rflere fmö in Hr. 42 bemerkt. 

SDie J&irnen a>eröen mitöenötielen 
In SutferbrAunemttXDem u.*t>afiergero<t>t. 



5toctfd; gen bare fen. 

pmöbroöfcbnittcn u>cröen mitlTtar* 
*-*V melaö, bereitet aus geöärrten 
Jtoetfcbgen , • gefoebt unö mit Zitronen* 
unö (Drangenfcbale, Surfer unö 3 &eb/ 
fucb:nnuöelbrofeln belegt, in Wein oöer 
Wild? getauebt, nacb '/i ©t«"öc mit CEier 
befirieben, mit Ärofeln beftreut, gebarfen 
unö mit 3udfer unö Simmt befrei. 

©ebinten unb Kafe. 2321 

Kaffee, SctTcrtbatf 2322 
wetf. 

19* *CtOVtt\\totT+ 

3raune H5agcfupp« mit 2323 
Kalbor'nocfn'n. 

fcicfclbe ifi fefron bemerrt. 

2324 

tTlacatont. 

^■"V erfelbe wirö abgelautet, gefpirft, 
U&iJ wit ealj unö Pfeffer beftreut, 
mit £ffig, 1 (Blad *E>ein, Swiebel, 
gelbe Xaben, Porrie, (Branjeug unö 
Xüacbbolöerbeeren aber Hacbt gebeijt, 
mit öer J&eije unö tOaffer bellbraun 
gebraten, öie Sauce mit 3 &6flfel voll 
geriebenen @ctn»arjbroö aufgetoefrt unö 
über öen Jöraten gefeibt, mit aufge* 
febmaljenen Wacaroni garnirt. 



3i6 



20. ttovember. 



2325 Spinat mit (Boppingcr« 

K>urfl. 

2326 (BeMinrtetc 'lUfbelebec 
mit ÄattcffetnuMn. 

£r|tere tfl in £Zr. 1^63 bemerFt. 

2327 <Bcba<r*«n« 5cof<f>f<b*nFel« 



icfelbeti weröen geflutt, gefaljen, 
✓■»«^ in leichten ü>ranöteig getaucht, 
mit Jbr<5feln beftreut unö gebacken. 



2328 Dunge peribu(;nec mit 
(Drangen falat. 

fcicfelben fmö in Sir. 2296 be* 
merft. 



2329 Sioqutt*(Dmelctte. 

JDiefclbe ifl in Hr. 139 bemerft. 

2330 Warmer ödmifen mit 
falten barten (Eiern. 

2331 Kaffee, 3D«fieetb«<r« 

tverr*. 



20, UcWtnber* (Sreitag.) 

Ulanl tauben mit 2332 
ödme<f enüille. 

£?&l$ßon V 4 « Ulebl unö 3 <£ter 
% ' wirö ein CTuöelteig auage* 
J^sfell© fö^ 1 / 2 5 Ötbnedfen gefotten, 
gereinigt, mit Peterfilie unö Jtriebel* 
robrtben gewiegt, gerodet, ^alj unö 
Pfeifer, 4 eingeweihte Öemmel unö 
3 i£ier öa>u gegeben, in öie $lett" ge* 
füllt, gefodn unö mit Ämter aufge* 
fct>mal*en. 



Kii breier mit Mein ac- 2333 
fdm ittenen Kreta fdnveifd>en . 

Sauerfraut mir 6to<r*. 2334 

iDampfnubcln in ber 2335 
Sd;lid;tbrube unö get'ocbte kirnen. 

^tb »/, « Jbutter, 3 Ädffel voll 
3 ÖcbmaU in eine tiefe Pfanne, 
öarein 3 Scboppcn XDafler, 1 ' Äoffel 
»oll Öalj, ift öiea gut warm, ötcnuöeln 
öarein, fo*e f!e Iangfam unö gib fte in 
öer Pfanne ju Cifcfc. 

£>ic J&irnen wccöen gefdult, in 
ed;nifc,e getbeilt, in tTafjer gefotten, 
eingebrennt, mit Simmt unö Jurfer 
beltreut. 
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2336 (Bebratcnec 2ial mit 

KrciTcnfalut. 
JDerfelbe tft in £Tr. 75 bemerft. 

2337 KeiopufcMng mit para« 
bicoapfelfauce. 

2>erfelbe tvirö nacb Hr. 654 be* 
reitet, 

2388 Ä äffe c, 2)< |Te r t ba cVtve rf, 

2u Kovemfcer« 

2339 

1« „,„. .,.„. 

weiept, mit Suppenfette ge* 
fcfmtaljen, gewiegtes ^kifö 
mit & rauter n öaju gegeben , @alj, 
Pfeffer, 1 Cafle ITTebl/ 3 *£ter unö 
Scfmtttlaucp, gut jufammen gemacht/ in 
eine Serviette gebunöen, 1 Ötunöe ge* 
fotten, ausgehoben, mit Wanöeln be* 
fteät, ertra auf eine platte gelegt unö 
mit Suppe fervirt. 

2340 Kinbflcifa mit M* 
lanfrifeber Sauce, 

üetuere ifl in Xlv* 11 bemerft. 

234:1 2.inf<n*purcc mit Kcb- 
bul;ncr. 

Öelbea ifl in XJv. 149 bemerft. 




@4>iU y l>lau mit ftar-- 2342 
toffti. 

JDerfelbe tvirö naefr Hr. 480 be> 
reitet. 



perll;cnne mit iTotnpot 



2343 

iefelbe tvirö bereitet wie in Hr. 

■ 22 9 6 bemerkt ifl, nur tvirö fie 
24 Stunöen vor Dem Jbraten aufge/ 
bangt. 

2344 

JDerfelbe ifl in Hr. 532 bemerh. 

K.-.ffee, JDetTertbatf- 2345 

22 ♦ ttewember* 

©gppc mit rot beii 2346 
Klö£4>en. 

in viertel 'S Krebsbutter tvirö 
abger&brt, daran 4 &ier, mit 
jcöem tEi einen iloffel voll 
iBries, Salj unö 1 iloffel voll Wilcb, 
naefr 1 Stunöe öavon &l<Sfci>en gecoefrt 
unö mit 2 £,ott> Ärebsbutter legi«. 

iDunftbra ten mit dtx>icbel* 2347 
laut«, 

Äeiöe (Tnö ftbon bemerft. 
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2348 IVirfniij mit IViiitkn. 
fcerfelbe wirö nacb Hr. 1 36 bereitet. 

2349 Volmer »int Ki'lO. 

j% V** ijubner find in Hr. 550 be> 
<~ »- „ merft, ö.*r Xeia wtrö öicr* geFocbt 
und aufgekauft ferpirt. 

2350 iJvbimtfcwe ttuerfeabn 
mit j£nt>ttncii« 

erfelbe wird gerupft, flamirr, aus* 
iS genommen, gcu?a ("eben, tneinCucb 
gefcblagen, geflopft, gefalje"/ mit iftfltg, 
1 (Blas tüein unö Krautern über Hacfrt 
gebeijt unö mit Oer J&eije unö Öpecr* 
geöfmtfet. 



2351 vu; £K n b u tt«i«uHa u f • 

>> t " xx>6if £»otb -^agenbuttenmarf totrö 
*±*J* £ abgerabrt, öa?u öer Qcbnee von 
12 (Eier, mit jeöcm Äotfel voll Bcbnee 
au* einen USftcl voll Surfer, als ^ugel 
auf eine mit ©blatten belegte &tein* 
gutplatte gegeben, mit Jucfer beftreut 
unö im Xobr langfam gebacken; wenn 
er Bprunge bekommt, i\l er fertig. 

2352 *aff«, JOcffcptbacr. 

wetf. 




23« ttot>cmbcr* 

iW\ fei > v M 1» « l f u y po . 2353 

^leifcbaberrelie, «Äcbnittlaucb 
unö Hüttont werben gewiegt, 
öaui " 4 t Buppenfette ge* 
rubrt, 3 »Eier, 3 (Taften «Semmelbrofeln, 
l j t lafle futfen Xabm, ÖaU, Pfeifer 
unö feingewiegten Peterftlic, in einer 
bcflricbenen unö mit JE>r<Jfeln befaeten 
^orm langfam gebacken, wenn e» falt 
tjl, geftbnitten unö in Harer (3uppe 
aufgefoebt. 

Xtnbfkift mit BcUeiic- 2354 
faucc unb fatiern Snxtftygcn« 

tOicflng mit gebatfenen 2355 
«äübncrn. 

\" "Ver TDirftng wtrö in 4 Cbeile ge/ 
Ua-f^ tbeilt, gefotten, in iEinmacbfaucc 
aufgefaßt ; öie ^ubner werben 6 iTTinuten 
in öen ^leiftbtopf gelegt, tranfebtrt, ge/ 
faljen, mit £ier befinden, mit Affeln 
befrei unö gebacken. 

$orc(icn mit Surgun&cr- 235ß 
iv ein. 

JDiefelben finö in £Tr. 885 bemerkt. 

(Enten mit ÖcUctiefalat 2357 
unb dompet« 

SDiefclben finö in Hr. 18 bemerft. 
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2358 



^toquic^difTauf. 



in tnertel % Autter roirö fcbaumig 
^ ger&brt, öaju tu* unö nacb 8 
£iergelb, V 4 ^'Suäct, 8 £otb geftotjenea 
Aiaquit, öen CScbnee Oer 8 (Eier unö 
langfam gebadren. 



2359 



Kaffee, SDcffmböcf« 
trat*. 



24, ttovetnber« 

2860 ^ a n a c l fu p p c mit £ 0 n 1 k . 

JDic Buppc wirö von geriebenen 
Semmeln bereitet unö ifi febon bemerft. 

2361 i£nalifd).er traten mit 

(Piirr'enfaiice. 

lErfierer i|l in £7r. 292, lett,tcre in 
£Zr. 519 bemeret. 

2362 C?>clbe Kuben mit »ihbfen 
unfc Salami. 

ie Äiiben finö in Sir. 164 bemerfft, 



in öie Witte öerfelben gib »Erbfciv 



purce unö garnire ftc mit Salami. 

1 f| r r a u t tu 1 1 vre 1 n 0 • 
(To tele t KU. 

tfirfterea ifi in Hr. 121, lctt.tere in 
Hr. 212 bemerft. 



2364 

mit vTompot. 

iefelben roeröen gerupft, flamirt, 
aufgenommen , geu>af<ben, ge* 
trodnet, gefahen, mit <£itronenfaft be> 
tropft, über Haan ?ugeöed't, öann mit 
«Speer* umbanden, mit Papier beöedft 
unö mit Jbutter gebraten. 

iVianMtCH'tc. 2365 

JDiefelbe i|i in Hr. 2182 bemerk. 

Köfjee, SDeffectbacftvccP. 2 «3 66 

25. not>etnbcr* 

(BurFcnfuppe mit 2367 
Schnitten, 

rei grotfe (Burfen roeröen gc/ 
übalt, gefebnitten, geöunliet, 
geltaubt, mit flippe 1 <3tunöc 
gefoebt unö über gebabte ©ebnitten 
gefeibt. 

^un^en braten init ßecolt. 2368 
Kartoffel unt 1 pßrabieoapfclfau«. 
SDer Jöraten ifi in tlr. 635 bemerkt. 

IWifje Kübcn mit 2369 
Sdmvi n t»co tele t ten . 

JDie Kuben weröen braun geöunfiet, 
Öie (Eoteletten (Tnö in Hr. 212 bemeret. 
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2370 &afe im 2>lut gtbänfkc 
mit Kartoffeln ubefn. 



er ^afe roirö in «eine Btucfe 
getbeilt, mit £ette, Jwiebel, 
(Eitrone, tTafler, XÜein, ealj unö pfetfee 
geöanfiet, mit 2 laffcn tfeinmaebfauce, 
■^iibnev* oöer gaubenblut unö etioas 
Jud'er aufgefoebt unö mit &«rtoflFel* 
nuöcln fennrt. 

2371 a ebbraten mit grünem 

öalr.t. 

JDerfelbe ifl in Hr. 36 bemerft. 

2372 

e4»ebn £ier, l /j ^ffc fufler Kabm, 
<3alj unö Pfeffer roeröen abge* 



rubrt, in l / 4 'S beiden ^Scbmalj gebacken, 
fo, öatf es in öer Witte noeb ftöfjig tft 
unö fömcU ju Cifö gegeben. 

2373 (ivraueberte Oim$* unt> 

Kafc. 

2374 Kaffee, JDefiertbacftverf. 

26. ttovember» (Safttag.) 

2375 Slableinfuppe mit 5if<&* 

wurfl, 

JDiefelbe ift f(bon befannt unö toirö 
mit ^iftbwurffen fennrt. 



föngerubrtc »irur mit 2376 

Schnittlauch. 

ötotffifcb mir £rbfen« 2377 



fauce, 



4 



'••yerfelbe toirö gefotten unö in 
ÜLrbfenpuree mit Sunebel aufge* 
foebt, öas Püree mit ^iföfuö ueröannt. 

£ioqiut* Omelette. 2378 

fciefclbe tft in Hr. 13g bemerft. 

(BefpicFtc Karpfen mit 2379 
grünem öalar. 
öetbe finö in t7r. 1Q3 bemerft. 

(Bebatfeiteflpfclfc&mtt en . 

2380 



ute JS>acf Apfel roeröen gefault, in 




Öcbnifte gefebnitten, Vi ©tunöe 
in XCctn gelegt, öann in VHcbl urnge* 
febrt unö im ÖcbmAlj gebacken, mit 
Surfer bcflreut. 

K a ff e i, SD e | T e c t b a et" 1 v e r r" . 2381 

27« ttowmber* 

CDftbpcetfloße mitFIarer 2382 
Suppe. 

jtec Öemmeln roeröen in VTCiWb 
geweift, mit beißer ^ette 
unö ©uppenfrStuter gemifebt, 
falte* XDüöpret mit Zwiebeln gewiegt, 
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mit <^alj, Pfejfec, 3 l£ier Unö 1 lajje 
VTtebl an öte Semmel gegeben, in eine 
Qertuette gebunden, langfam gefoebt 
1 ^tunöe unö mit *3uppc fer»irt. 

2388 

mit Kartoffel. 

er ilenöbratcn ivirö wie gewobm 
lieb gebr-uen unö beim llnricbten 
mit gerotteten &rofeln uberttreut, mit 
Peterfiliefartoffel fervirt. 



2384 ko( cnfobl mit a,cba dfenen 
£Übn<rn. 

2>er Xofenrobl trirö a>ie in CTr. 109 
bereitet. 

2885 e ina/maebte «Aülmcr mit 
tllorcfedn. 

Belbe finö febon öfter bemerft. 

288(5 «aafenbraten mit grünem 
Ralat. 

JDerfclbe i|i in Hr. 12 bemerft. 

2887 

^§on % Webl, 8 Hotb JSmtter, 
fjaj^j® V» Cftfl* fauern ?vabm, 3 £.otb 
Sudlet* unö fr^alj t*>irö ein tCeig öreimal 
aufgerollt unö ivieöer ;ufammengemad>t, 
nacb 1 (Stunde ausgerollt, Streifen gc> 
febnirteu, um öi: ^yorm gebunden, öer 



^aöen feftgebalten, im ^cbmal* gebadlen, 
öa# es» liebtbraune ^arbe bat, öann öer 
^aöen abgerollt, öer Krapfen abgezogen, 
mit Surfer bejireut unö alle innen mit 
-6imbeermarr audgettriebeu. 

Raffe«, Dcfiertbad*. 2388 
werf. 

28* Vitvcmbcv. 

X 0 U 130 1 » u* n fu p pe m 1 1 2889 

5umv. 

iefelbe i|i fdjon bemerft unö 
irirö beim 2lnricbten mit 
1 öeboppen öcblagrabm unö 
Sungent-carfel legirt. 

KofttH-efftcaf mit warmer 2890 
6enffauce. 

ffcrflert find in S7r. 107, letztere in 
XTr. 204 bemerft. 

2Maufrautmit(Bopptn0cr* 2391 

IPlirfl. 

feas iMairfraut itt In Hr. 114 bo 
mertt. 

Kapaun mit Raflanien. 2392 




erfelbe wirö in fetter Stippe iveieb 
fcjm^ij gcöunttet unö über in Surfer; 
braune geöunjiete Raffonicn angeriebtet. 
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2<). unb 30. tforember. 



2393 

JDerfelbe ift in £Ir. 811 bemerft. 

2394 Wiener t?Xv;i\ti nur 

, * in balb pfunö Butter unrö fein 
/- ger&brt, öaju 6 <£icr, 4 Ä.->tb 
Surfer, 8 'iorh IHebl, in einer JMecb' 
form gebacken, berauageflurjt, mit einem 
Weiler mehrere (Dehnungen ausgeflogen, 
1 @cboppenWil(fröarein gegoflen, wieöer 
in öas Xobr gejiellt, nocbmal ITlilcb mit 
Vanille unb JucEer naebgegoflen , auf 
eine platte gegeben, VaniUefauce unter/ 
gegoflen unö bet# fetpirt. 



2395 



29, tfovetnber* 

2396 §(aMt'tfifup|K nuc Raibtv 
FnculKn. 
JDiefelbe ift febon begannt. 

2397 

JDcrfelbe if* in Hr. 59 bemerft. 

2398 

Öd)iiH'inocc»rolcctcn. 

(Erfiere* ift in Hr. 47, letztere in 
Hr. 212 bemerft. 



frOmalwn. 

t^ v, erfelbe toirö weieb gefotbt, öa« 
^leif* abgelöst, aufgekauft, mit 



unö Pfeffer unö mit JE>utter, 3t»ie/ 
beln unö Ärofeln beftreur. 

£*d>t nut tue,,.. 2400 

Hr. 234. 

Kapaunen mit £>tcci>falai 24:01 
uiii> £cmpöt. 

£Tr. 42. 



Äciiiuilcn frieden. 



2402 



bflfucbenteig wirb mit t»ei<b ge* 
foebten falten Jörunellen belegt, 
ein töitter öaruber gemaebt unö gebacken. 

Raff«, iDcflcrrbac?« 2403 

Witt. 

Sraunc (F>riccvfupyv inte 2404 
lXiic|ren. 

>^ uxSlf Ä.otb (Bries toeröen 7t ötunöe 
inöeröuppegefocbt, 1 Caflebraune 
3uö öaju gegeben unö mit 1 (tafle Xabm 
legi«. 
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2405 XmtflctfcO mit Schnitt 

lingfair.c. 

2406 

ScfjaffoteK'tU'n. 

(Erfterec toirö wie Spinat berettet, 
leitete (Tnö in Hr. 220 bemerft. 

2407 

cacom. 

X7r. 321. 

2408 poularben mit<2>rangvn* 
JDiefelben ftnö in 2197 bemerft. 



2409 

- i* -ecbjebn &otb <£irfe werben ge 
w »Afcfren, »"it ittilcb unö V« 
J&utter öief gefoebt, audgef&blt, nacb 
unö na* 6 £iec öarein gerab«, »/« * 
Xofinen, 3udfer unö 3immt, auf ein 
Cucb gef<b&ttet, ftngeröicf ausgebreitet, 
am anöern lag in Ötacfe getbeilt, mit 
fcier betrieben unö im Öcbmalj %v 
backen. 



@cf;infcn mit bäctge* 2410 
fotunen £üm. 



Kaffc«, SDcfTcvcbadT 

UVlT*. 



2411 




4« 
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2412 (Drangen flippe mit 
Krtifernodvrln. 




\ rei (Drangen werden in 
feine S<bm$e getbeilt, 
in XDein unD @uppe 
geöunfletjm^Caffen 
»Einmatbfauce unö 
Stippe aufgeroebt unö 
Our* ein Bieb über Kaifernodfcrln ge* 
geben. 



2413 ?unöfTeifcb unb Kartoffel« 

purer. 

&et*terea ift in Hr. 582 bemerlft. 

2414 «DAyerifcfre Kuben mit 
Sdnreinor'norfjen« 

JDicXubcn werden braun eingebrennt 
unö mit Jbier geroebt. 

2415 (Mpirfte ÄalMeber. 

Hr. 1263* 



(ßefutto (xull'fuinacn 2416 
unb Xuiffetn« 

r T* in 



&albd;ungen weröen weieb ge* 
fotbt, in 3 lange Ebeile gefdmitten, 
Öiefe mit $ulle betrieben, wieöer *u* 
fammengefetjt, in ein Bcbweinunetj ge/ 
fcblagen, gefaljen, mit $ette betrieben, 
in ü>rofcln umgerebrt unö gelb gebraten. 

iTic /iuUc Uebrig gebliebene« ^leif* 
wirö mit Peterfilie fein gewiegt, öaju 
2 Waffen blatfger<Sfictc Jbröfcln, Cafle 
futfen Xabm, Öalj, Pfeffer unö 3 ttier 
unö nacb '/* Btunöe in öic 5ungcn 
gefüllt. 

fcie febwarjen Eruffeln werden in 
rotbem XJOein geöunfiet. 

vv bt mit Kartöffef. 2417 
ITr. 145. 

XcfeWWl mit 6al«t. 2418 

Hr. 36. 



PaniUcauftauf. 
Hr. 668. 



2419 



Raff«, Dcffmlwcf 2420 
irerf. 
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2* £>e3emt>er* (Safhag.) 

2421 Icufroifuppc mit (P>olö 

Prüften. 

I on öcm 2tbfaü öer Graffeln wirö 
£ eine Suppe bereitet unö über 
(Bolörrujten gegoflen. 

2422 l£tnqctubrtc CBtet mit 

2423 Stocttiffb mit Sauer« 

2424 



erfelbc ivirö in f leine ©tucfe 
getbeilt, mit XinöfcbmaU, 5t»?ie/ 
bei unö Zitrone geöunllet, mit Äffig 
und t&rbfenfub aufgetocbt, Oer Stfweif 
in f&ffig unö Xüafler gefönt, mit Jbro* 
fein aufgefcbmaljen unö auf öen J&iber 
gelegt. 

2425s,, itptnuocfa mit otnimt« 
faucc. 



26 (F>eb«tr*ene (ßeunbeui 
RteftWi fatal. 

Hr. 695. 



nur 



Pfannen Puchen mit'2tcpt\'i 242*7 
actum. 

■'wie Pfannenfucben roeröen gebacken, 
mtt2ipfelmarmelaö betrieben, ju* 
fammengeroUt , mit Pfannen? ucbenteig 
betrieben, mit JBr<Jfcln befaet, im 
Öcbmalj gcbad'en unö mit SucPer unö 
3immt beltreut. 

Kaffee, SDctfcrtbadS 2428 
uvcP. 

CCicfingfuppc mit 2429 
©cmmetfloßen. 

Lei Wirfingf<5pfe »erben ge* 
putjt, gefotten, gcöimftet, 
mit 2 Caflen J5>r<5feln, Peter* 
filic unö Stoiebel, mit Suppe 1 Ötunöe 
geroebe unö beim 2lnricbten mit 3 iEier- 
gelb unö 1 (Tafle futfem Xabm legirt. 

Kinfcfletfd; mit &actn$« 2430 
fauce unb 2\rctTcn|V.lat. 

/Die Sauce ift in tfr. 401 bemertt. 

£Ö>mifd)e £rb fen mit 243:1 
Sellin Pen, 

SDiefelben weröen weieb gefoebt, mi. 
Scbinrcn belegt unö mit J*>uttee begoflen. 
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4* ^ÖCJCIW I? CV. 



2432 Aübnw mit Xvitf. 

jfciefelben find fcbon bemerft. 

2433 



liruccln. 



2>aa ^ricanöcau i|t in XTr. 321 be> 
merft. 

2434 ifteircatciKc (ßaiiönictcn 
mir Salat. 

«cfelbe wird der £/ange nacb ge* 
. ' (palten, gewafeben, mehrere läge 
gebeijt/ mit ©pect" gefpieft und gebraten. 

2435 

aJ tbt ftiergelb und 3 Jucf er werden 
S S flaumig ger&brt, daju 8 Äotb 
geriebene» J&iaquit, 1 £,<$ffcl voll Simmt, 
2 tafien fußen Xabm auf den Äucben 
gegeben, wenn er balb gebacken tft. 

2436 

4* £>e3ember* 

2437 

Sti^' mit Kcic- 
FiiöNkbcn. 

Itll§^/wölf « Äeü» werden in 
Vs ttltltb weieb ge* 

dampft, auageü&blt/ 2 iEier 
daran gerubrt, 4 (Eiergelb, 4 Hotb jer> 



laflene Äutter, ©al? und dttrone, 
davon runde 2Uo#cben in ftedende ©uppc 
gegeben und 10 Minuten geroebt. 

2438 

SrimiKtiFrclTv. 
JDerfelbe tft in Hr. 292 bemerft. 



iv. iui' 0 2430 



ocvtvcmotticvcn . 

r*4>* Vtitxtn werden der Ä.ange 
_ y '), natb geteilt, mit Swiebel, lllebl, 
Balj und Pfeffer gemifebr, wie die Ä.eber 
gefoebt, gefaljen und mit Öuppe und 
ifefftg begoflen. 



£ad;o. 



2440 



Hr. 405. 



Jlmv.TirY.nj übe »-»ulm 2441 
mit Italien ifrfrctil Salat. 

^tC" e * be t0fröen S^wpf*/ eingefallen, 
fcbet Hatbt aufgebangt und mit 
j&utter gebraten. 



, 2442 



llinurtcrt 
Hr. 1273. 

Kaffw, SDeffmbad? 2443 
tottf. 
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5. £)e3ember* 

2444 

ivuifvl. 

o?<5lf dluitten teeröen gefcbalt, 
S^v>1 fein gefcbnitten, in tlOafler, 
Jj ?£>ein unö Rudrer öid: ge* 
rocbt, 2 «EajTen geflogene Stoiebel unö 
©uppe öaju gegeben unö öurcb'd Öieb 
über 3 igiergelb legt«. 



3445 Z/uniH'rAMn mit rw= 
rotteten 2\»;i:offcSn. 

itrfterer ift in Hr. 231 bemeret. 

2446KolVnröh( mir Kafknicn 
unfc G>»»lami. 

JDie Jbereitung ift in Hr. 109 be* 
merPt. 



2447 



• 1 mih KniJN-« 



ie Ärull oöer Rippen toeröen ge* 
beij t, weieb geö&nfiet, eine öunPle 
Sudferbraune Daran gegeben, 1 (Blas 
rotben XDetn unö Suppe, etwas (Eitroncn* 
faft unö jeröruefte TOacbbolöerbeeren. 

^ßlacirce $uwt$l: Heine gefctulte 
Jwiebel werben in Suct'erbraune ge* 
öunfiet unö auf gelb gebad'ene, runöe 
J&roöf(bnitten gelegt. 



vv.;;i mit l^oU^ii^ifc^Ci; 2448 
JDte Qauce ift in Hr. 11 bemerPc. 

2449 

Kr ufu. 

Hr. 275. 

dvbcitfoK SwbMmitKn 2450 
mit tllöiiMti. 

in balb Ä feingewiegte Wandeln/ 



1 lafle Xabm, 4 &otb jerlaflene 
J&utter unö 4 &otb «Drangenfcbalen 
weröen abgerubrt, auf Wunöbroö* 
fönitten gelegt (2 auf einanöer), in 3 
mit Wilcfr wertlepperte <£icr getauebt, 
gebacken, öann mit 2 (ßlafer (Blubwcin 
begoften unö, wenn fit cingefaugt, auf» 
getragen. 

extu'nrVn nur halbsten 2451 

£uvn. 

2452 

6. JDi»3cmber* (Safttag.) 

"!5»irnfupp< mit Reuden. 2453 

L > w6lf JBirnen weröen gef<b'alt, 
in Vj Äiter rotben tJDetn 
2 &iter XPafler, 3immt, (Zu 
trone unö <Drangenfcbale, 2 EafTen 
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7. t>«3<mber. 



geriebenem £>ia*|uit 2 Stunöen gefoebt, 
öureb ein Sieb gegeben, mit betflem 
Wein, XDafler unö tDeicbfeleffig veröunnt 
unö über Ä ruften gegoflen. 



2454 



£icc mit Senf. 



v v cb« gefottenc »Eier toeröen gerin/ 
l^S^, 3*1* gefebnitten, mit 2 in XDurfel 
gefebnittenen Semmeln gebieten, öaju 
V, Ätter feuern Xabm, «bgerubrt mit 
3 «ier, Scbnittlaucb, 1 lafie Senf unö 
Salj, in eine mit Jbutter betriebene 
Scbufiel eine JUgc »Eier, öarauf eine 
ilage Semmeln und fo fort, öann Oer 
«cnfrabm öaruber gegoffen unö im 0)fen 
langfam gebatfen. 

2455 §if4>ottet mit Semmel« 

Fnobef. . 

v * ic (Dtter u?irö in oröentlicbc Stuct'e 
getbeilt, 3 Minuten in «Oaficr ge* 
fotten, in öcbmalj mit Zwiebel, (Titroneiv 
f*ale, Salj unö Pfeffer u?eicb geöunftet, 
mit 3uctVibraune, tPafler unö XDcin auf/ 
gefoebt, mit Gitroncnfaft legirt unö mit 
©emmelflotfcben fervirt. 

245(5 Streifen mit Ztargunber* 
wein* 

JDicfelben fmö in tlr. 885 bemerft. 

2457 ©meierten mit (Dbfifaucc* 

Hr. 25. 



(Bcbacfcnct. Karpfen mit 2458 
Salat. 

Hr. 473. 



(Drangemrccme. 

XXt, 202. 

Raffe*, SDeffertfratT« 

IV Off. 



2459 



2460 



7* 3De3ember. 



2>taunc Suppe mit 
nianc^etten« 
fciefelbe ifi befannt. 



2461 



2462 



RjnbfTeifcb mit faiiern 
Senffartoffefn. 

^vS -' iC ÄArtoffel «* cö *n brauner 
ULsti 5»u« gefoebt unö mit 1 «tafle 
Senf »ermifebt. 

2Maur*raut mit ödmvino» 2468 
roteletten. 
Hr. 1 14 unö 212. 

IViiNcbcr gcbunflet. 2464 

' ^C elbC ^ 0Um « »bgeb'autet, 

fjgg$ in XDurfcl gefebnitten, mit ITTebl 
brlt'xubt, mit 3i»icbel, (Titrone unö 
TOaebbolöerbeercn gerodet, mit ftfftg, 
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2 Ä.offcl voll JMut, 1 Eafle Suppe unö 
Surfer «ufgefocbt. 

2465 Kapaunen mit 2Cußern 

gefüllt. 

wolf 2luf?ern weröen in 2 Äotb 
/ JS>uttcr, 1 lafle Ärofeln, S*l* 
unö Musfatnutf leiebt gerottet, in jwei 
Äapaunen gefüllt unö fclbe gebraten, 
an öie Sauce 1 lafle iSinmacbfauce, 
1 5 2(ufiern unö öcn Saft einer (Zitrone 
gegeben, gut verfocht unö mit 3 <£ictv 
gelb fricafirt. 

2466 VOaffeln mit CantUc« 

fauce. 

tfcrficre finö in Xlv. 1933 bemerft. 

2467 Äafffc, ^cna-tK^fivcrV. 

2468 lEnbfoienfuppe mit Sem» 
tiuif lochen. 

e Suppe ifl febon bemerft 
unö u?irö mit jwei CaiTcn 
fuffem Scblagrabm unö örci 
SEiergelb legirr. 

2469 Koflbeefflea? mit OTa- 

caroni« 

JDaafelbe tfi in tlr. 197 brmerft. 




£a y ort fcOeo K u bc n p U ree 2470 
mit @4?n>etnfteifcJ?« 

^ ie Kuben weröen roeieb gefoebt, 
[>L~ mit öem XDalfbolj jerörueft unö 
in brauner Sauce mit 2 &otb Sudler 
unö öem Safte öes Scbweinfleiftbea Öitf 
aufgefoebt. 

§ricanöcau mit ijcroffcccn 2471 
Kartoffeln. 

XXr. 123. 



2Cal blau 
nacb XIk. 29. 



2472 



3*uu$c VOtlN-ntcn, ije> 2473 
braten mit grünem Salat. 

Sfriefelbe jtnö febon bemerft. 

J&tglifcftfr K«tö. 2474 

Hr. 825. 

Kaffee JDeflertbac?« 2475 
werf. 

9* Remter* 

Scimeioergerfte mit &ufrn« 2476 

JDiefelbe ifl febon bemerft. 

42 
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2477 Xmbffeifö mit petcrftlt«' 

Fartoffeln. 

2478 £efrn<n mit geraucfemen 

tDücffcn. 

fSjS* ^°bncn weröen gebrubt, öie 
^aut abgejogen, mitealj, Pfeffer 
unö Sucfer toettb geöunftet unö mit 2 
Gaffen (Bemufefauce aufget'ocbt. 



2479« 



2480 



tdcfrafcotclmcn mit lila- 
caroni. 

£ccf;t mit Kcccn, 



£Tr. 638. 



2481 

Salat. 

fcerfelbe ifi in Hr. 12 bemerlft. 

2482 OcangcnaufTauf. 

f*\t ,föt &otb Äutter weröen abgerabrt, 
( L > l * öarein 8 tEitrgelb , ö«a (Selbe 
von 2 (Drangen auf Sucfer abgerieben, 
2 laffen Öemmelbrofeln, 1 taffe futfen 
Äabm, mit 4 »Eiergelb »errubrt unö 4 
JLotb Surfer, öen Bcbnce »on 8 ttier, 
in eine #>rm gefüllt unö gebaefen. 




Kaffee, &cffmbacfa>crf. 2483 

2484 

|inc feingeu>iegte (Dcbfcnleber 
u?irö mit VHebl Ju einem 
feilen leig »ermengt, gerieben 
unö in Öuppe «ufgcrocfrt. 

Xonbariuu.f mit Kar 2485 

tC ffvlri . 

fcaafelbe i|i in tTr. 197 bemcrEt. 

oauetfeaut mit $»*fan. 

2486 

£rfierea ifi in VTr. 47, legerer in 
Hr. 104 bemerft. 
* 

Scgmwnocotclctttn mit 2487 
Scnffaucc. 

inVUvn jvecöen in prUffenc 
ISitter getauebt, mit J&rofeln 
befäet, 3al? unö Pfeffer befheut, 10 
Minuten gebraten unö mit ©cnffauce 
Hr. 471 feeuirt. 

(BefüUtc (Bant» mit 2488 
bfoien« 

ieielbe »trö mit Jörata>ur|ten unö 
gerotteten Kartoffelwurfeln ge* 

fuÜt. 
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NB. Vom (Banfe*, -^ubner* unö 
tEntenfcboppen. 

Um eine (Band ui einer 2 » fcbtoeren 
Jleber ju bringen, roeröen tluöeln ge> 
macbt von geriebenen Kartoffeln, UTebl, 
Öalj unö etwa» ttlilcb, abgefotten, 
jeöen lag frifcbe Huöeln) fo viel ge* 
fcboppt, bis Oer Kropf voll ift unö alle 
vier tluöeln mui man öie (Bans AHB* 
fcpnaufen laffen, öann weröen fic febc 
fett. 

2489 iCiißhM« Püning mit 

<Il;anfccau. 

2>ie Bereitung ift tZr. 290. 

2490 Kaffee, SDcflcctbscf« 

werf. 

11« 5De3ember* 

2491 (Bccfteiifuppe mit 
6dnvammd>cn. 

w>olf £.otb (Bertfe toeröen ge* 
foefot,. jwei laffen geöorrte 
^wAmme in beißem XOafler 
gereciebt, mit gewiegter peterftlie ge* 
öunflet, mit ttlebl, unö Pfeffer 

geftaubt, mit Suppe aufgefoebt unö an 
öie (Berftc gegeben. 

2492 Kint>fl«ifcb mit gecofleten 
. Kartoffeln. 




imfenpurce mit $c- 2493 
räucherten VÜürflen. 

XTr. 14g. 

Xofcnfofrl mit iTouiettcn. 2494 

£rtferer toirö na* Hr. 109, leßtere 
nacb Vit. 198 bereitet. 

£acho in £|fig unb £>el 2495 
mit Rappern. 

Hr. 405. 

tOi^fdurctnr'cuIc mit 2496 
^a^enbuttenfauce. 

^^tefelbe t»irö gebeijt mit Balj, 
Es^S Pfeffer, einigen tüacbbolöerbeeren 
unö gebraten. 



3t»etfci>gcnr*u4xn« 



2497 



Kaffee, JDtffmbacf' 2498 

werf. 

i2* £>e3ember* 

2499 

in halb « jerlaffenes War? 
unö 6 <£iergelb roeröen ab/ 
ger&brt, 4 Caffen eemmel> 
brofeln öaju, Öalj unö öen ©efrnee öer 

AI' 
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13. fcejember. 



4 <£ier, öat>on f leine Klofcben gemalt 
unö gefotbr. 



2500 RinbfTcifd; mit Brunnen» 

2501 

^erfelbe wirö geputtf, gewafeben, 
£ gefotten, gewiegt, in Sucfcrbraune 
mit Zwiebel, @alj unö Pfeffer geöunfiet 
unö mit futfem Xabm »/< Btunöe ge* 
Focbt. 

2502 «oiilmer mit Sdmv.mmm. 




^T^rei ^ubner weröen in 4 Cbcilc 
mL^ti geftbnttten, mic Öalj unö Pfeffer 
betfreut, in Jbuttcr geöunflct. 

JDie Bc()«>Ammc ;weiße) weröen in 
beiße Jöutter geblattelt gefebnitten, mit 
Swiebel, PeterfTlie, Zitronengelb, Salj 
unö Pfeffer geöunflct, auf öie platte 
gegeben, mit Citronenfaft betropft unö 
mit öen ^«bnern befr'anjt. 



2503 0*fefe. 

ttr. 130. 

2504 *irfd>brarcn. 



Hr. 208. 



HugtOCtC mit Kühm 250o 
tfcfüUt. 

: / * .'in * Äartnuflferne unö i « Man* 



;SCr i öc,n »«föen gelb gerottet, öann 
mit4i£ier fein gerieben, öaju 18 Horb 
Sutfer gerubrt, 16 (Eiergelb, 3 ilotb 
feingefiebtes ITlebl unö öen v^ebnee, 
öat>on ?wet runöe ÜUicben auf weißes, 
öirfe» Papier getrieben unö litbtgelb 
gebacken. C5inö fie falt, nimm öas 
Papier bebutfam ab, gib öirfgefcblagenen 
füßen Xabm, »ermifebt mit 6 Äotb 
VanillejucTer, auf ein £latt, Öecfc Öas 
anöerc öarauf, beflrcicbe es mit öer 
(Blafur, laß felbe falt trotten, befpritje 
fie unö jierc fie mit eingefottenen 
^rua>ten. 

vBlafttr: 12 Hotb eStaubuidrer wer/ 
öen in 1 „ Caflc geläuterten Surfer ge* 
rubrt, natb unö natb, öaui 2 Äoffel 
voü tftaraquine, tfubttg abgerubrt unö 
über öie Corte geyogen, 1 Minute lau* 
warm, öann falt getfeüt. 

Kaffee, JD<ficttba<r. 2506 
uvtr*. 

2507 

in Stoppen UTilcb unö % U 
Ulebl weröen ju einem Siefen 
leig gefoebt, öann mit vier 
<Eier abgerubrt, »/ 4 t gewiegte Ittanöeln 
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öa?u gegeben, etwas ^alt, Davon weifet)* 
nutfgro^e 2Uop<ven gemaebt und in Oer 
flippe 5 Minuten aufgefoebt. 

2o08 (ftcb&mpfttfO ?vit^fToiv;() 

mit cwroftctcii K*;rtoffvln. 

Äfl S^ifö wirö geHopft, gefpitft, 
mit 3wicbcl, gelber Kubc unö 
trauter, einer ^cfcwarte, P>&U, Pfeifer, 

1 (Blas Wein unö z lallen tt>a|Ter 4 
Stunden geöampft, XPaiTfr unö tCein 
nacbgegolTen unö beim 2{nricbten öie 
Sauce entfettet. 

2509 »ofcnen mit 6<baf. 
cotcfcttcn. 

*£r|lerc weröen nach fcTr. 1 14, letztere 
nacb Hr. 198 bereitet. 

2 0 10 & ^ ö " tt v t c ßanote b< c mit 

Icuffclfauce. 



Vereinigte unö jiiftformig gefebnit' 
ai tene «Trüffeln weröen in öie S*e; 
ber gefieeft, mit 4 Hotb (Bansfette, 
Zwiebeln, Salj, Pfeffer unö gezogenem 
(TrfiffelabfaU , ein (Blas rotben Wein 
langfam geöfinftet, öann öie Äeber aus/ 
geboben, öen Saft mit 1 Hoffel voll 
YOcbl geltaubt, mit Suppe '/* Stunöe 
gefoebt, aber öie Ä.eber gefeibt unö mit 
(Eitronenfaft befpritjt. 



«feefot in ßatbettenfaufc. 



Hr. 865. 



(5c b c 13 tc t Ö c(> mc i n c b c« t c n 2512 
mit d>b|tfau<*. 

' äs $UiW wirö 24 Stunden ge» 
y^'. bei« in <ßffig, Wafler, Wein, 
Zwiebel, trauter unö Wurzeln, (Eitronc 
unö Änoblatttt» unö mit etwas J&ci«, 
Salj, Pfeffer, Äummel gebraten. 

SwMbecrf.uice: 1 ^ itec ÖM^' 
beeren, 2 £.otb Jbutter, l /j Cafl* ÄroTeln, 
1 laffe Waffer weröen geöampft, öureb 
ein Sieb getrieben, mit Wein unö Jucfer 
veröunnt unö nocbmal aufgefoebt. 



J^tfcctorcc. 
Hr. 7. 

K a ff c 0 , 2) c iTc c t b a et* iv crP. 



2513 



2514 



14* £)C3embcr* 

IHantolFlofjc&tn in IWin 2515 

fuppc 

^rei Ä-äffel voll ITTebl weröen 
mit vier &<$ffel voll Ämter 
abgerabrt, mit Surfer, einem 
'-Liter WatTer unö 2 titet Wein, clirronr 
unö 3immt gefoebt, gefeibt unö mit 3 
iSiergelb legirt. 

löte RUtörten: 10 &otb f^c «Tarn 
öeln weröen abgeb'autet, gewiegt, mit 
5 <Etcrgelb, 6 &otb Jöutter abgerubrt, 
öaui 4 <Taflen geriebenes Wtunöbroö, 
2 dotb 3uefec unö öen Scbnee von 4 
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«fiterweifl, davon runde Äloflcben ge* 
macbt und gebacfen. 



2516 



frier auf Semmel* 

fcbn itton. 

ie Öcfrnitten werden in XV ein ge* 
taucht, mit Ärofeln beftreut, ge* 
badfen und mit (Pcbfenaugen belegt, mit 
$ifct>fauce und (Zitronen faft darauf fert>irt. 



mit 



2517 6c,.,,, gebraten 

. (Btecbfafat. 
XTt. 390. 

2518 *Tln;nHn'aiioM^ nur 

pafleten. 

wei Celler uoll Öcbwamme werden 



wo rem gewafefren, geblattelt ge; 
fämitten, mit 6 Jlotb -Emtter und ©alj 
wctct> gedanftet und mit 1 (Blas rotfren 
Wein ein paar Minuten aufgefofbt. 

2519 Xabm|lrubeln. 

XXv. 147. 

2520 (Sebacfencc Karpfen mit 
Srunnenfrcfle. 

2521 tTianbcltorte. 

; / * in ä abgezogene Wandeln werden 
Vj^ mit 4 <£ier feingefiotfen , mit 
jo (tiergelb, 20 &otb Surfer, % Bcbale 



ditrone abgerabrt, daju den ©ctmee 
und 3 &otb VTCebl/ in eine betriebene 
und mit Papier belegte $orm gefüllt, 
langfam gebacken, mit Surfer beftreut 
und mit Srutbtcn garnirt. 

Kaffee, iDefTcrtba^ 2522 
werf« 

15« fce$en)tev. 

BrauncGuppc mirilV.n- 2523 
c^etten unb £ennc. 

«nglifcbet traten nur 2524 
öenffauce. 

(trflerer ift in tlr. 540, legerer in 
Hr. 471 bemerft. 

»Uimenrobt mit frier*- 2525 
ftrter Bauce unb gebarfene £tibncr. 

'atices 4 «tiergelb, 4 JLoffel voll 
»äffet und fooiel jerlaflene Äut; 
ter werden abgerubrt, daju 3 Catfen 
weifle (tinmatbfauce und dureb ein Öieb 
fcber den gefottenen Älumenfobl gc* 
goflen, 

6cbtv>etnocoteIetttfn unb 2526 
2(epfclfaucc. 

»tfere find ttr. 212 bemertt. 

kVt'i ^ic öauce: 8 bis 10 2lcpfel 
werden in Reiben gefefrnitten, mit 
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2 Stoppen tOein unö tCafler, 4 ilotb 
3uc£er, 3 Qemmelficbnitten , ganzen 
Simmt weicb gecoebt, öurcb's öieb ge* 
trieben, mit XDein »eröannt unö 2 Toffel 
»oll Xum. 



2527 SoreUen, blau. 

STr. 383« 

ÄtF/WO öpßnfccf».'»/ iiünurt mit 

£ 1 1 ro n c n f4>e i b * ti , P fe ff* t fa u ce. 

♦Erfierea ift in STr, 425, Untere in 
Hr. 575 bemerft. 



2529 



£rofctötte. 



•</ * in viertel pfunööcbwarjbroö wirö 



i>-r j 0*babt/ gerieben, 8 / 4 Ä ITtanöeln 
fein gewiegt, 14 iEiergelb mit s / 4 Ä 
feinen Sudrer abger&btt, 1 ilotb Simmt, 

2 Ä.otb (Eitronat, 2 Jtotb (Drangenfcbale, 

3 Hotb femgefiebtea tttebl unö öaa Aroö 
unö öie tTlanöcln, öer Ödmee öarunter 
gejogen, in eine mit Butter betriebene 
unö mit Papier belegte #>rm gefallt, 
(öas Papier foll berauafteben) bei ge/ 
linöer -^iftc gebacken, auagecublt, mit 
3ucfer betreut unö gejiert. 



2530 Kaffee, iDeflertbatf-- 
iverf. 



i6* J)c$ember* 

'raune Suppe mit IWifi* 2531 
haut. 

Ün Krautfopf toirö gefotten, 
nuöelartig gefebnitten, mit 
j^tiS^j einer Jwiebel geöanftet, mit 
brauner Suppe gefoebt unö aber Äruflcn 
gegoflen. 

Kintfleifd; mit Daring« 2532 
lau«. 

Hr. 501. 



tHcbfenpäcee mit 
Scbitifen« 



2533 



iB t n gern a chtco i\ a l b rl e i fd) 2534 
mit Kappern mit» ÖemmelfnoOel. 

er XTierenbraten reirö mit Salj 
und Pfeffer betreut, in Ytlebl 
umgefebrt, gelb geöontfet, mit Suppe, 
1 (Blae Wein, ditrone, Stoiebel unö 
Pctcrftlic toeieb gefoebt unö mit 3 Ä.<Jflrel 
voll Kappern legirt. 

@d)(nf*n gebraten nur 2535 
Salat imb (Eier^ ITfarttttig. 

er Qdnnccn xuirö in XDaficr 
3 Ötunöen geweidn, abgetrocknet, 
in ein Iud> gefcblagen, marbe geflopft, 
mit 2 &iter TOatTer, Änoblaud), Öalj 
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17. t>e3N"t>er. 



und Pfeffer 3 Stunden gebraten, die 
©cbwarte abgejogen, der Speer* mit 
Salj, Pfeffer und Jbrofeln betreut, ifl 
dies rofeb, i (Blas XDein unD tOaffer 
natbgegofTen und naefc 5 Stunden an* 
gerietet. 

SDcr ITTeerrettig wird gerieben, mit 
3 Ä.otb Surfer und 4 üotb geflogenen 
Wandeln vermißt unö mit iE|T«3 unö 
(Del fervirt. 

junger Stecbfalat wird mit gefrrb* 
ten «Eiern feruirt. 2 i£icr werden 2 
Standen In XabnencfTig gelegt, 2 in 
Älaurrautwaflcr, vermifebt mit (Efltg, 
die andern 2 werden weifl aufgelegt. 
£>aa (Belbe wird in ©Reiben, das tDeitfc 
nudelartig gefebnitten. 



2536 

£7r. 779. 



ilprifofcnfiKOon. 



2537 Äaffcc, 2)cfTcctbacf. 

UHTf. 

2588 2>i*ob flippe »nie öcibl» 

tviufun. 

■i$cfi, altgcbarfcncö ü>rod wird 
Yi$i fein gefebnitten, Vi Stunde 
^i^fJoSi getoebt und mit einer Carte 
fauerm Kabm legirt. 



Kintyleiüb mit 23obncn< 2539 
falat. 

UDirfmg mit F&Ibctnen 2540 

<Er (lerer ifl in Hr. 136, le^tere in 
Kit* 1195 bemerft. 

(ßanojuiig mit Semmel* 2541 
(ich mar reu. 

»Erflcred ifl in Hr. 979 bemerft. 

Jnbian mit €>a(at und 2542 
tfpfeffaure. 

fccrfelbc ifl in XTr. 160 bemerft. 



2543 

•reite einen Biiidiiittortcnteig, nimm 




/VT 



daju 10 /lotb Cbocolaoe, barf'c 
fie bei gelinder -^itje, lap fie ausFablen, 
ubeniebc fie mit <£bocolaDe*(Slafur, laß 
fie trorfnen und verliere fie mit einge* 
fottenen ^ruebten. 



6dnnr\rn, l\a\\\ 

Kaffee, JDcflcctb«*« 
iv er F. 



2544 
2545 
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18« £>e3embet\ 

2546 €3uppc »nie gcbacfcncn 

in VOirfTngFopf t»?irö In »ier 
Cbcile getbetlt , gefotten, 
nuöclartig gefebnitten , ge> 
öunfiet, öurcb'a ©ieb getrieben, mit 6 
*Eiergelb, 6 &otfcl voll Ärofeln, ©alj, 
VHaafatmif; unö öen Qcfrncc öer 6 »Eier 
abgevülu t, in einer betriebenen ^orm 
gebacken, öann in tPurfel oöer Streifen 
gefebnttten unö mit ficöenöer ©uppe 
bcgojTcn. 

2547 



carom. 



^r. 33. 



2548 Baucrtraut mit $afau. 

ULrfieres i|i in £Zr. 47, letzterer in 
Hr. 104 bemerft, 

2549 Kofcnfofcl mit CDücflcn. 

Hr. 109. 

2oo0 COitbentcn mit'&apvtvn, 

y^V'icfelben toeröen eingefallen, aber 
y«»^c: XTacbt gebeiu, mit der Jbeite/ 
1 (Blas Wein unö XDafler gelb gcöfmjiet, 
mit 1 laffe »EinmacbfAuce aufgefoebt unö 
mit 2 Äorfel »oll Kappern legirt. 



C&anc mit fEnbitucn« 25?)1_ 



2M0quit*<Dmcfcttc* 

Hr. 139. 

Kaffee, jDclTmbact-'- 
werf« 



2552 



2553 




19* £>e3cnil>er* 

(Brune Srbfcnfuppc mit 2554 
Xeio. 

in &iter grüne lErbfcn^wcröen 
in $ette mit gewiegter Peter/ 
lilie, 2 Zwiebeln, 2 gelben 
Äubcn unö 1 iliter ©tippe rocieb ge* 
öunfiet, gcltAubt, mit ©tippe aufgefegt, 
öurdA* ©icb gegeben unö mit 2 Cftflen 
Xeia legirt. 

KinbfTcifdj mit ©«uro«« 2555 
falat. 

Karriol mit Rwbofau« 2556 
tlltb vübnec. 

»laufe!;, mit Scfcinrm« 2557 
pafteten . 

»Ertfcrcr ifi in Ur. 80, leßtere in 
Hr. 340 bemerkt, 

43 
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2558 Kalbsbraten mit Kar* 
toffrifalat. 

Vit. 838. 



2559 £u nber t 1 a 1 > r ig 0 X o r u\ 

;| \ *-ubre 1 BÄutter flaumig ab, giböaju 
xi-V: na<b unö naefr 12 tfeiergelb, 1 Ä 
Citronenjucfer, 1 ä feingeftebte» Webl, 
V, Weinbeeren unö öen Scbnee öcr 
12 iJtiev, fülle es in eine betriebene 
^orm, baefe es langfam, laß es aus* 
f üblen unö uberjiebe es mit einet (Blafur. 



2560 örfmir'on mit gcbadfcncn 



2561 



»irtetn. 



Kaff».Y, iDoiVcrtbvuf 
wert. 



20; £)e3embet\ (5«itag.) 

2562 tfepfel fuppe mit Kruft 



en. 



u><$lf Äoebapfel weröen gc> 
febnitten, mitXOafler^itrone, 
Simmt, '/ 4 f£ Suefc'er unö 1 
Caff« 3o?iebeln weieb gefoebt, öureb'a 
Sieb getrieben, mit XOein ncebmal auf/ 
geEocbt unö über Äruften gegoflen. 




(Dcfefcnaugen in brauner 2563 
(Sauet. 

giflg 3udrer unö 3 jUffe! »oll VTlebl 
n>irö eine braune Ärenne bereitet, mit 
i Eaflc XDafler getffebt, % <Ea|Te <£fltg 
öaju gegeben, öief ger&brt, öann mit 
tDaflVr, £fl1 g , (Tittonc, Qalj unö 3wie* 
bei nocbmal aufgelebt, 12 ÜLier öarein 
gefcblagen, 5 UTtnuten gefoebt, auage* 
boben, auf öie platte geriebtet unö öie 
Sauce öaruber gefeibt. 

6<ef;t, blau mit Kar 2564 
toffet. 

iDampfnubeln mitogen« 2565 
buttenfauce. 

StfciU gebraten mit 2566 
KrefiVnfatat. 

£Tr. 200. 

Kcrtöffoltcrte. 2567 

£iergelb unö 12 Jlotb Stiebe 
weröen »/, Stunöe abgerub«, 
öaju 4 Jlotb gewiegte VTCanöeln, Zitrone, 
1 ff geriebene Äartoffel, öen Öcbnee öer 
8 <£ier, in eine betriebene ^orm gefüllt 
unö langfam gebadren. 

Kaffee, jDefiVrtbacfrrerr\ 2568 
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2u ?De3ember* 

2569 öctlccicfuppw mit £icr. 

rei kellerte unö 3 gelbe Kftben 
l toeröen in Stbeibcn gefönt t* 

ten in '/» <E Ä fle S ette « nö 
1 Scboppen Stippe u>ei<t> geöuntfet, ge* 
ftaubt, mir Suppe aufgeroebt, öurcb's 
Sieb gegofien, nocbmal gefönt, mit 1 
lafle f&flem Äabm unö örei iEiergelb 
Iegirt unö über Scbmtten gegoren. 

2570 Xinbrlafd? mit ixartoftcl 
unb Suttcc. 

2571 

mit Sdpafcotclcttm. 
JDiefelben (tnö faon bemerfr. 

2o72 »Eina,cma4>te &u1)iw mit 
fciefclben ftnö febon bemertt. 



Mlacaroncntoctc. 



2575 



2573 

Hr. 405, 



£ad?o. 



2574: Xebl?uf?ncc mit »icn- 
lompor. 

fciefelben jinö in Hr. 629 bemerft. 



% . 1 



in % WTanöeln weröen mit 4 (Eier* 



tt>ei£ geflogen, mit % (Titronem 
judrcr unö 3 Üricrweifl Vj Stunöe ge* 
rtibrt, auf ein mit (Dblatten belegtes 
JMecb ftngcröid' gefüllt, etwas öauon in 
eine Jbacffprirje gegeben, auf öen Äutben 
einen Xanö gefpritjt in Jbogen, an jeöem 
£nöe einen großen lupfen, in öie Witte 
ein Korbcben, bei febwacber ^itje ge* 
baefen , öie leeren Vertiefungen mit 
Warmelaö ausgefüllt unö öas Äorbcben 
mit ^raebten. 

2576 

werf. 

22* JDe3ember* 

Braune öuppe mit 2577 
carotis. 

Von öen Ueberreften Öer Äebbubner 
oirö eine braune Suppe bereitet. 

Ktnbffeifcfr mit öarbeüen-- 2578 
jau« unb (Surfen. 

£>ie Sauce ifl in Xlx. 170 bemerkt. 

(Brune ürebfen mit 0(clben2o79 
Kuben, Suttcrteiflbcnd^n. 

fciefelben finö febon bemerkt. 

43* 
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23. t>«3 f «nl , ft. 



2580^ 



Bauer to d; re r Bd; vp e i n 0 * 
topf, 

er Äopf wirö gepult, gefpalten, 
mit frifebem XDaflfV jum ^cuer 
gejeft/, wenn er vcrfcbAumt bat, in 
faltea tt>afler g<*legt, öie groflern J&einc 
ausgenommen, in fleine Btucfe gebauen, 
mit Ü*5öragon , Äummel , 3a>iebeln, 
Bai*, Pfeffer, 1 JUter ttfaffer unö 1 
tEaflc tPeineffig weieb geroebt unö mit 
Benffauce tTr. 471 ferr-irt. 



2581 



2582 



£aring<; in igffig untXDel. 



•Aubncr mit 2(pfeleompot. 



tTr. 138. 



2583 



tgenburtentorrc. 



tnen halben iliter ^agenbutten, 
V* : geöeSrrte, roeröen mit 2 Beboppen 
XCein, einem Beboppen tDaffer, Stierer, 
Zitrone unö Simmt, '/, Bt Sibcben roeieb 
geroebt unö jum *£rralten gelteüt, öann 
auf tDbftf iicbenteig ftngeröief gelegt, mit 
(Bitter uberjogen, mit Jutfer unö Warn 
öeln beftreut unö gebacken. * 



2584 



.Kaffee, SDcflcrtb«<F« 
ivert*. 



23* JDe3ember* 



&tnfcnfiipp< mit w 



2585 



r £ 1 1 d ; e r t c 1 1 S r ü t w ü r fr e n . 

elbc wtrö bereitet wie öie 
£rbfenfuppc unö beim 21m 
riebten mit in Bebeiben ge/ 
febnittenen 2J>ratt»ur|ten legirt. 



lEnejlifrbe fccnbftynitccn 2586 
unt> pfefferfauec. 
♦firmere finö in Hr. 943, letztere in 
tTr. 575 bemerft. 



Sebmifdx iBrbfcn mit 

2587 

Ö4>infcn. 
Bclbe |in«> »n tTr. 555 bemerft. 



&ccfct mit Kreon. 

2588 

tTr. 638. 
(Beb catene ttiiten, gefüllt 

2589 

mit3epfct. 6cUmcfalarune><Iompoc. 

jffiJlotb'Apfel wetöen gefeb'alt, in Bcbni$e- 
iÜtV S ctl >eilt, mit Weinbeeren unö 1 
(Blas TCOein geöunftct, in öie £nten ge* 
füllt unö gebraten. 
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2590 



COunbutaectom, 



% «lege ein JMecb mit Jbutterteig, 
mifcbe 1 2 £»otb geläuterten Surfer, 
12 Jlotb gewiegte VTCanöcln, Zitrone/ 
unö (Drangen fetale, gib öic« auf öen 
leig, matfe ein (Bitter öarauf, beitaube 
es mit Surfer unö barfe öie Corte. 
3etjt mifcbe 12 £otb Surfer, öen Saft 
von 4 Zitronen unö »/i 2lraf, 
giej?e öie» in Öie (Deffnungen unö fervire 
fie gleich. 



2591 



24* £>e3ember* 

2592 (Bclbc Kuben fupp< mit 

(Boftr'ruftcn. 

•ebt gelbe X&ben, 4 Kartoffel 
werben gerieben, mit Peter- 
fiflc geöuntfet, mit <3al*, 
laffe Jbr<Jfcln unö Quppc 
©tunöe gerotbt, öurcb's Sieb über 
(Bolöfrujten gegoflTen unö mit 1 lafle 
fasern Xabm unö 2 Toffel voll Ärebs/ 
butter legi«. 



2594 




2593 



Koflbecffleaf mit Senf» 
Pactoffcl. 
£rflcre finö in 197 bemerk. 



(Barne £tbftn mit 

XUlborottfcctcn. 

.Vv iefelbcn weröen ober Slacbt ge/ 
weidu, geöunftct mit Petcrfilie, 

2 lloffel voll Surfer unö Suppe, ge/ 
ftaubt, mit Suppe aufgefoebt unö mit 

3 &<5jfel »oll Ärebsbutter ubergoflen. 

£(aufraut mit Rramcto« 2595 
pogcl. 

Üirftcres ift in Hr. 114/ Untere in 
Hfe« 353 bemerft. 



SorcUon blau. 
Ht. 383. 

Kcfrbratcn. 
Hr. 391. 

Srofcltorcc. 
£Tr. 462. 



2596 



2597 



2598 



Kaff««/ SDcfTcrcbadf- 

2599 

25* Remter* 

(Duittcnfuppc mit 2600 

fciefelbe ift in tfr. 2444 bemerft. 
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26. Oe?ember. 



2601 äufficaf mit &atto*\kn- 
Lmttor unb Äactoffcf. 

VI ™ einem Äenöenfiucf weröen 
gg^j ü*eftff«e bereitet, 8 Minuten 
gebraten, 3 &otb Qaröellenbutter in Die 
Sauce gegeben un£> mit aufgeftbmaljten 
Äartoffelroarfeln ferpirt. 

2602 Kofcncobl mit acfottcncu 
i\ spannen. 



;/V rfierer u>irö na* Hr. 109 
> V Ie 5 tfce »eröen 20 Ulh 



.;._S*- — w - 

Suppe gefotten. 



2603 



bereitet, 
tflinuten in 



(Banolclvc »ii tc Irufpcl- 
faucc. 

fciefelbe ift fcbon bemerk. 

2604 c j ;0 m j t Köppern. 
Hr. 405, 

260ö ~{ n ^ an tmt itaiieniftyem 
öalat. 

£rfierer rnirö natb Hr. 160, Unterer 
na* Hr. 269 bereitet. 

2606 PcögcUOCCC. 

v"* in balb S Äutter, 10 Äiergelb, 
VjL 10 Jlotb Surfer, Oer Safe einer 
Crange, 10 Jlotb Webl unö Oer Scbnce 



Oer <Eier toeröen abgerubrt, ein ITToöel 
mit Äutter befinden, mit Papier be* 
legt, bei bellem fetter gufareife gebacken 
unter ftetem Umöreben, fo, öa# öoä 
(Bebarfene lauter ^agel unö Prügel 
bilöet, öann auf eine üusquittorte go 
Hellt unö mit ,$racbten gejiert. Ha* 
JBelieben fiieb einen großen 2ipfel aus, 
faüe ibn mit Spiritus, (Wie ibn auf 
öie Corte, janöe öenfelben an unö 
bringe fte flammenö jur £afel. 



2607 

bactVrKn tSicrn. 
Kaffee, jDeflmbacf 8 - 2608 

26. jDe3ember* 

2> r a 11 n c 3 n £ 1 a n f u p pc m u 2609 
3emm«Ifloßc{>cn. 
Selbe ifi febon bemerft. 

Hcnbbratcn mit tllaca 2610 
com". 

tlr. 59. 

CDicfirtg mit Hm« 2611 
Cotelctten. 
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2612 3nbianf*I<0«l mit 
Cräfifdfaucc. 

( v*V ' C abci S3 cbIiebcncn Dn&»*nwft* 
>^ i: weröen etngef(bnitten, mit Balj 

unö Pfeffer betfreut, in jerlafiene Jbut/ 

ter getauebt, in Är<Jfeln umgerebrt, mit 

(Titronenfaft betropft, am Spiefl ober 

Äojt gebraten unö mit Iraflfelfauce 

feruirt. 

2613 Spanfcrfcl mir 6cnf- 
Hr. 425. 



2614 t 



moiKiitorto. 



♦ 1 



in balb £ Surfer, 8 <£iergelb unö 
4 &otb Jbutter werben fcb'aumig 
gerubrt, öaju Oer Öaft einer «Zitrone, 
4 Äotb ITCcbl unö öen Öcbnce öer tfcier, 
auf eine mit «öuttertetg belegte ^orm 
gefallt unö gebaefen. 

2615/ Äaff«, SDctfcrtbÄtf. 
uu'ir'. 

261 6 fu ■ 

\t reinig ©ebneefen toeröen ge* 
r^L'7t ;t /i coebt, ausgesogen, Kopf unö 
©ebroeif abgenommen , in 
©aljwafler gewafeben, gewiegt, mit 5 
£otb Äutter, Öalj, Pfeffer, peterfilie 



gerottet, gefiaubt, mit Öuppe aufgefotbt, 
aber gebabte Schnitten gegoflen unö mit 
1 tafle Kabm legirt. 

Kübfcicr mit parmefan 2617 
F<;fc. 

»otm«n mit Sif4»tr»öcflcn. 2618 

''7 



ie Jbobnen roetöen naefr XXv. 1 1 5 
bereitet unö mit leiefrt gebratenen 
^ifebwarfien feruirt. 



£ccfet mit Kccbo tn«rnirt, 2619 
Hr. 11 30. 

2620 



(BcbtÄtcncc 2ia\ mit 
Batet. 

üHcrFüfo--Iorte. 



2621 




rci fcaflen futfer Xabm werben 
mit £ier unö öem Saft einer 
<£itronc roeröen beim £cuer gut gerührt, 
bis es foebt unö öicE wirö, öurcfc ein 
@icb geliricfren, mit 8 Jlotb gewiegten 
tTlanöcln, 5 <£icrgelb, '/* ^ 3ud?er, 4 
&otb Wiefel, (Eltrone unö öcn Öcbnee 
abgerubrt, auf ein mit J&utterteig bc/ 
legtes Älecb gelegt unö gebact'cn. 



'effertbaef ■ 
wetf. 



2622 
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28. unb 29. kesembet. 



28* £>e3cmfrer* 

2623 Kartoffel ^r.^o flipp« 
unto £enne. 

iß 

■jwolf £.otb Kartorfclfago teer* 
öcn in fteöenöcr Suppe eine 
^ritnöc gefoebt unö mit 2 
foflen fftffem Xabm legi«. 



2624 k iM^rTci fcO mit Kartoffel 

unfc> 6>cnf. 

2625 Saycrifdx Kuben mit 
0 d > tv ei rcecotclcctcn , 

(Srtfere finö in tlr 16, letjtcre in 
ttr» 212 bemerft, 

2626 l£tnacma4>te lau km. 

f \£ ecfc« junge (Tauben weröen mit 
lii?t{ 2 Äiter tPufler jugefettt unö fo 
lange gefotten bis e* fetuumt, öann in 
4 Cbeile gefdmitten, mit Webl bef&ubt, 
mit 6 &otb Jbucter gelb gcöunltct, mit 
Stippe, 1 tölas Wein, 1 Zloffel voll 
Ibjrmian, Zwiebeln, (Eitrone, Uttwlau 
nuift V» Stunöe gcöampft und mit 
pfonnenfucbenrollcn fervtrt. 



2627 (Carte mit fHnbtüicn, 

tlr. 49. 



2( p f c I m a r tnc l ?> t ? r t c . 2628 

y ♦ ' inen balben Äitcr tfUrmelaöe, 
,v>l< Vi ^ langgefebnittene Iftanöeln, 
4 Ä.otb CDrangenfcbalen, öäb (Betuiegte, 
Vi Citronc unö öer Sdmce von feebs 
i£iern?ei|? toeröen jufammengcrubrt, auf 
(Dbftfucbenteig gellricben, mit leigflreifen 
ftcriurtig gcji.ct , mit ifcierweitf be* 
flrtcben, mit Surfer befireut unö gc; 
barfen. 

Raffe«/ iDefimbadf« 2629 

iverF. 

2630 

(ftrica. 
Selbe find f<bon bemerft. 

KinbfTeifd; mit Kafcncn 2631 
unfc öenf. 

Ofeifr Kuben mit 2632 
@dpinFcn. 

Selbe finö in Hr. 151 bemerft. 

►3dmv.net- i£af< mit 2633 
tTJacaront. 



>|er -^fe wirö in Sturfe gefallen, 
gefpirft, mit SäU, Pfeffer unö 
Sperf jum$euergcjieUt, nacb % Ötunöc 
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i lafle tftfiig, i (Blas Wein, XDurjeln, 
&r*u ter, (Zitrone, XE>ad>bolderbeeren und 
V a Hiter öuppe weicb gefocbt, in braune 
brenne gegeben mit i fcafle ü>lut, am 
gerietet und die Sauce darüber gefeibt. 



2634 Hammelbraten mit 
Sobncnfalat. 

fcerfelbc ifi in Hr. 153 bemerft. 

2635 

r <J;V>ubrc 1 Äutter ab, daju jwolf 
<£iergelb, 24 Jlotbditronenjucrer, 
nad) l /i Stunde 1 ä Webl und nacb 
V« Stunde den Scbnee von 12 (feiern, 
falle diee in eine betriebene ^orrn und 
bade es. 

2636 Kaffee, SDofmbaif ■ 

RH*Cf. 

2637 icsergertknfupp* mit 

£enne. 
Selbe ifl febon bemcrlfr. 

2638 Xinbffeifdj mit Kappern« 

fauce. 

ilefc,tere ift in *7r. 184 bemerft. 



30. unb 31. fcejember. 345 

Solmcn mit £actngen< 2639 

\y * ' tflere werden gedfcnftet, mit ttlebl 
gcH'aubt, mit Äffig/ Suppe und 
2 Toffel »oll Senf aufgefoebt und mit 
ausgegradeten bringen gatnitt. 

(Panoj'un^ mit Semimf« 2640 
fd)m arten. 

ißrftere« ijt in Xlv. 979 bemerft. 

Kebbratcn mit örcdv 

2641 

fatat. 

fcerfelbc ift in XTr. 76 bemerft. 

U'anbclcotie mit <bu\i- 2642 
ctbd (Eiergelb, •/* * Surfet, 20 



i^ J , ; £.otb gewiegte Wandeln weiden 
Vi Stunde gerabrt, daju 8 ilotb Iftcbl/ 
den Sdmee der ißier, gebacken und mit 
<Bu# fcberjogen. 

2643 

werf. 

31« 5Dc3eniber* 

Kattoffclfuppc mit 2644 
Reußen. 




SJ^jß ie Kartoffeln werden gefeit, 



WA 



in Sabwafler gefotten, ju 
einem pttee verrubrt, mit 
f«f* gelben Äaben, die gerieben und 

44 
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3i. fcesembcr. 



V4 ötunöe vorder geöuntfet nmröen, 
in V4 • Öuppenfette, Vi Äopf Sellerie, 
Salj, Pfeffer unö '/* £*fl« gewiegtem 
Peterjllicgrun geö&nfiet, mit Suppe 1 
Stunöe gefönt unö über Äruflen ge* 
goflen. 

2645 Roßbeeffleaf mit Kat 
toffttn. 

Vir. 197. 

264:6 Äfumcnfot?! mit ac 
b«ttTcn*n «^ulmcrn. 

2647 

&titt<rceigbIumcfKn. 

j^S' ie Voröerft&cre toeröen mit Jbeije 
j-^e; unö ^uppe r»eid> geöunftet, von 



Vi « # «e, 3 &<$flfel voU ITTcH/ fo »iel 
Judfer, 1 lafle Ärofeln, 1 ti5la» Wein, 
ttOackbolöcrbeercn unö 6uö eine Jbrenne 



bereitet, öad $leiW öarin 1 Stunöe 
gerockt unö angerichtet. 

jnoian mit ttafsenifdpcm 2648 

<£rtferer ift in £Zr. 160, leftterer in 
tTr. 269 bemerft. 

2649 

^%$»4tf Ä.otb Webl, 1 2 Hotb Jbutter, 
' 6 totb fujic unö einige bittere, 
mit 1 <£i geflogene iTtanöeln unö 2 *Eier 
roeröen ju einem Ceig gemacht, naefr 1 
Stunöc meflerracfenöirf ausgewalzt, auf 
ein Äucbenblecfc gelegt, mit öer (Babel 
öurct>jtoc(>en, mit t&ingemacfrtem belegt, 
mit ITTanöeltortenteig gefüllt, langfam 
gebacken unö mit ♦Singcmacfctem gejicrt. 



Ä »; ffVo , JE c (Ter t In; et* . 

tt>err\ 



2650 
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kuppen. 

Ultbayerifd)« Suppe 
TUpfelfuppe mit Rruftcn 
UrtifcboFenfuppe mit SaifernocFerln 
Huge-burger ülla potrida-Suppe 
Saumwollfuppe mit »rifen 

„ „ Ärebebutrer 

„ Tüurjten . 
SechameUenoderlnsSuppe 
3irFbabnfuppe, geflogene, mirftrujren 
»irnfuppe mit Gruiten 
23irfd)lingfuppe mit Würfeln 
23i«quitt"uppc .... 
:»lumenFoblfuppemirgeb^btenScr.nitten 

„ „ Kruften 

©obnenfuppe, griine, mit Pfansel 
fdjnitten 
weitfe mit IUud>würjten 

„ „ TOurften . 
mit Prüften 

&ouillonfuppe 

23ranbteig*ttufifuppe 
©r<irFIi>jj<r>en sur Suppe 
Srdtfn&bcffuppe .... 
Srirnocferln in brauner Suppe . 
»rdtfpatsen mit „ „ 
»raune Suppe mit Äaifereier . 
„ „ „ gebaef enen Snibeln 



nr. 
1700 
2562 
1146 

'83 

«325 
1847 
331 
470 
1991 
2453 
1177 

210 

648 
106 

684 

1219 
2216 
533 
157« 
2507 

85 

545 
1011 

1806 

1 165 

915 



£raune Suppe mit tflaccaroni 



// 
// 



// 
// 
// 



„ Schnitten 
„ Parmtfanfebnirten 
„ 2Utjd>en unb Srifen 
„ truffelFnibeln 
„ WeifiFraut 



, TOilbleberFnib 
Sregenfuppe .... 
Srifenfuppe mit Schnitten . 
SrifenFlifid>enfuppe 
»robfuppe mit Seibenwürfldjen 



»utternotferlnfuppe 
Cbampign«nfuppe 

„ „ mit gebaefenen Würflen 
Citronenfuppe mit »iequit 
iCiergerjte mit parmefanFAfe 
iCiergerjtenfuppe mir «Senne 
iCiergrieefuppe mit „ 
lEierfuppe, unhc, . 

Äinlaufiupp« % 
„ mit 'jfnne 

iCnbiwienfuppe 

„ parmefanFAfe u.3Ut)m 
„ SemmeIFI&f)d)cn 



// /t ^ 
lErbfenfuppe, gebatfene, 



nr. 
1 127 

2577 



1902 

747 
1984 

253« 
793 

1738 
244 

1967 

38 
1466 

2538 
223 

14 

820 
1790 

476 
1631 
1927 
1226 

284 
20 
2231 
1474 

587 
2468 

32 
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3n&alwx>er3fid)nif' nach Speifeforten georbner. — 



«rbfenfuppe anberer "U rt 
anderer 21 rt 



// 
// 
// 
// 

tt 
" 
it 
n 



mit gebaefenen Brujten . 
,, Sabfcbnitten 
„ Sei» unb TOurften . 
grüne, mit Sei« 
„ unb £ ruften . 
„ mit RalbeFnocben . 
„ „ CTtaccaroni 
„ „ mit italienifcben 
tttaccaroni 

Safanfuppe mit »utterteigblumtben 
,, ,, gebaefenen Schiliften . 
„ weiße mit Ärifenflißcben . 
Selbbübnerfuppe, braun, mit $ribater* 

nubeln 

Sifcbbrdtfpasenfuppe .... 
jifcbfuppe mit Scbwat^brob 

„ braun mit Schnitten . 

Slableinfuppe 

mit 5ifd)wur(l 
Slaumfuppe, rotbe, .... 
„ mit »rifen 

$lecf!einfuppe 

„ grüne .... 
„ mir durften . 
$leifcbpfan3eliuppe .... 
^leifcbfpÄtjcbenfuppe .... 
$leifcb*StrubeI*Suppe .... 
5ran36(ifcbe Suppe .... 
^rofcbfuppe mit gebähten Schnitten 
(Banajungfuppe mit Schnitten 
cEaneleberfuppe mit ITIaccaroni . 
<Eemifd)te Supper. Heie,<Eerjte u. tErbfen 
(Eerftenfcbleim flippe .... 
// „ mit Xaifereier 
it // // 3unge 

cBerjlenfuppe,geriebene,mitSaIb«rncwben 
n i 

tt tt i 

„ geriete . 
„ mit Rubelen 
// // Scbwimmcben 

„ „ iCrbi'en u. geräucherter 
3unge 

cBoIifuppe, braune, mit Schnitten 
„ gtüne mit weißen- Änibeln 

tt . 

weiße mit Schnitten . 



grüne mit «genne 



Hr. 

297 

«393 
S 66 

66 

942 

2554 
1692 

«333 
2208 

1185 
1911 
1708 
2048 

»355 
«873 

847 
1340 

372 

2375 
1444 

691 
1018 
1936 

386 

2353 

1663 
676 
257 
73i 

1095 
861 

2223 
291 
997 

»239 

44 

1309 

»479 
2162 
162 
249» 

1422 
1204 
1191 
1198 



I 



(Prieefl&ßcben fuppe 
<Prie«fuppe gerrere 
mit iörifen 



// 
// 



braune mit TOürften . 
cßrünfernfuppe . 
„ anberer 21rt 

auf fran3ififche «rt 
<5urFenfuppe mit Schnitten . 
«5abergrie»fuppe mit 23rifen . 
«Sagenbuttenfuppe mit Si«quit . 



«Safenfuppe mit SleifcbHißcben 
„ Schnitten 



tt 



tt 



«Sennenfuppe mit SpinarFrapfen . 

„ „ tttanfeherten 

^imbcerfuppe mit »iequit . 
«3irnFnc*belfuppe .... 
«Sirnfuppe mit Schnitten 

„ unb Ropfflcifcb 
«Sirfefuppe mit \t>eifiwur(ten 

„ „ geräucherter Junge 
«Sopfenfproffenfuppe 
«5übnerfuppe welfcbe mit gebaefenen 

Schnitten 

3<Jgerfuppe mit X ruften 
3nbianfuppe mit Saifemocferln . 
3nbianleberfuppe mit prüften 
3<j»fuppe mit marfflißcben 

braune mit Heberfcbnirten 
Baifernocferlnfuppe 
Äaiferfuppe mit gerieten Sruflen 
SaibfleifchFIifi-chenfuppe 
Salb(leifchfuppe mit 23<it)fcbnitten 

// „ Stuften 

Salbpeifch(trubelfuppe . 
ÄalbeFopffuppe .... 
SarroffelFIijjcbenfuppe . 
Sartoffelfagofuppe mit «Jenne . 
Sarroffelfuppe mit tCrbfen . 

„ „ Äruften . 

// // „ . . 

/, „ gebaefenen Prüften 

„ „ gelben Äuben 

Äarviolfuppe mit SalbfleifcbFtfficben 
«Subnerbrüftcben 

„ „ »löfjcben 
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»«rviolfuppe mit «Jubn unb Rrujten 
"R r eb 6 fcb w e i f cht n 



Rirficbenfuppe mit l^iequit 
"Bklart Suppe mit «Bolbwurfel 

„ ,, tnity'dmitten 
Sirenen, rotbe, grüne unl» weifie 
Slifabenfuppe, rotbe . 

„ unb grüne 

Snibelfuppe, bibmifebe 
„ rürfifebe . 
„ grüne 
»obln«*"« (gebatfene) »Suppe 
'Eoblrabmfuppe mit Hammfchniijen 
Ropffalarfuppe mit geboten Schnitten 
ÄirbelFraurfuppe mit fauerm Rabm 

un^ Rrujten .... 
fcorbelfuppe mit Pfan$elf<hnirttn 
z, SemmelPruften 
:Rrammet»t»ogelfuppe 

,. mit Rruften 

Sniuterftippe .... 
mit Schnitten 
„ Äloficben 
„ SleifcbHoficben . 
„ SemmelFloßcben 
„ „ 23rifenHo6cben 

„ fein« mit Rrebeburterftbnitte n 
Rrebemilcbfuppe .... 
£reb»fuppe mit ©Äbftbnirten 
,, Äeü» 

anberer 2lrt 
„ • feinerer Tlrt 
Hammcbenfuppe mit Brunen 
lampinftippe, treibe mit tTIaccaroni 
üebetfnooel (grofce) *Suppe 

n „ „ feinerer "Ax\ 

<leberpfan3elfuppe 
Heberfpatjenfuppe . 



4ebcrfuppe mit Rrutfen 
«.erebeufuppe mit (EolbFrujten 
üinfenfnppe mit TOürften 

geräucherten TOürflen 



Hungenfli^cbeniuppe 



Srarwürften 



XXX. 
888 
1767 

»»55 
1067 

463 
>363 
«317 
2346 
1975 

446 

754 
2097 
2546 

949 
1615 

976 

574 

338 
1821 
1883 
1280 
>45» 
99 

148 

497 

970 
1102 
1686 

581 

35i 
»547 
«563 

840 
1260 

»959 
1607 
608 
8 

1716 

230 
1838 

365 

«775 
2200 

614 

2585 
698 | 



HungenFrapfenfuppe 
üungenmaultafchenfuppe 
Uta ccaroni i'uppe, iralienifcbe 
ttlacfarontfterncbenfuppe mit TOurjten 

„ „ mit SchweineFnocben 
tttanfcbettenfuppe mit «Senne 
manbelPlofrben in Weinfuppe 
tnarFFl&tfchenfuppe 
ttfaultafcbenfuppe 

// 
// 
// 

ttTaultafcben mit »rarfüUe . 

„ „ RrebefüUe . 

„ „ ScbnecfenfüUe 
mebIfP«R<nfuppe . 
VHelonenfiippe mit »abfcbnitten 

„ „ lüaifernocFerln 

mil3fci)nittenfuppe 
tniljfpdScbenfuppe 
Vnil3fuppe mit Xruffen 
ttTorcbelnfiippe mir gebacFenen «rbfen 
VtocFenfuppe, grüne, 
tfttbelfuppe mit dürften 

, grüne, mit Tüürtfrn 
(Dlivfuppe .... 
Drangenfuppe mit Äaifernocferiii 
Panabetfuppe 

mit Srifen 
„ KUürjten . 
„ «$ennc ^ . 
„ Weipnuirften 
„ gerieten Semmeln 
unb !Ralb«Fn©cben 
PaftinaPfuppe mit (Ml. VTCaccaroni 

// // // » 

„ „ SemmelFnibelchen 

Perlbabnfuppr mit iTTanfcbetten . 

PfannenPucbcnfuppe 

Pjifferliiigfuppe mit Rruften 

dXuittenfuppe mit 23iequitu>ürfel 

Rabmfuppe, fauere, mit Würften 
fupe mit <Eolbt»ürfeIn 

Rebbubnerfuppe mit Sru|ten 

„ „ tltanfcbettcn 

Kegenwurmerfuppe mit Weijjwürjten 

HeieFnobelcbenftippe 

// ... 



Hr. 

964 

2261 
1031 
740 
780 

»579 
2515 

2499 
78 
1211 

'5'5 
1760 

2177 

2073 
2332 
1864 
456 

'493 
1746 
2170 
408 
641 
1798 
l 

990 

1538 
2412 

»73« 
428 
203 
2360 
2023 

i486 

»459 
922 

• 639 
2300 

786 
1025 
2444 

929 
«943 

655 
1647 
2124 

594 
2437 
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Jieiefcbleim mit «Senne . 

„ auf fran$ofifcbe Htt • 

,, mit parmefanFafe u. «Senne 

„ „ Äabm u. «iergelb legirr 

Heiefuppe mit «Senne .... 



n 



ff 



tt 
i> 
ii 

n 
ii 



unb 



// 
// 
ii 
ii 
ii 
ti 



ii 
ii 
ii 
ii 



ii 



rothe mit «kernte . 
mit Rreb«fcbu>eifen 
mit Ärebefcbwanjen 

Rrebebutrer 
mit «rbfen gemifebt . 
fran3ofTfcbe mit «Sufcn . 
„ mit Rapaun 
ÄoUgerfremitfuGemÄabmu.:RalbeFnocben 
Xofenfoblfuppe mit gebähten Schnitten 
Xorbweinfuppe mit 2Mequit 
Äiibenfuppe, gelbe, . 

mit (BolbFruften 
„ Semnielwürfel 
„ Blochen 
„ »rifenPIofcben 
/( „ cPolbFruften 
ir-eifie, mit Stuften 
(/ gebaefenen 
«trbfen . 
„ bayerifebe, mit Schnitten u 
ScbT»eiii63unge 
Sagofchleim mit *$aim . 
eagofuppe .... 
braune 
von milch . 
mit Ärebefcbroeifcben 
legirt mit flabm unb »Eier 
braune mit Wein 
Sauerrampferfuppe mit Knifften 
Scbcberlfnppc, grüne 
©cbinPenFIoli. großer 
e.tnetfenfuppe* 

„ mit gehabten Schnitten 

„ „ Semmelfcbnitren 

Scbneiberger|te mir ^enne . 
Schnepfen flippe mit Urujten 

SitwammPloHcbenfuppe 
Scbwarjbtobfuppe mit 23rarwur|ten 
„ „ Wulften . 



H 
II 



Hr. 

S04 
1045 

881 
1038 

3i7 
»555 

601 
92 
1288 
1600 

807 
1268 
2184 
2007 

5" 
72S 
1274 

1437 
2592 

415 
119 

223S 

23«S 
718 

559 

552 
957 
196 

237 

895 

1919 
10S1 

400 

3«° 
22O9 

2253 
2616 

2 I \2 
58 
35» 

774 
17S3 
176 
271 
2155 



Schwanbrobfuppe anberer 2lrr mit 

Seibenwärften 

Stbwarjbrobfuppc mit fauerem Rabnt 
unb Seibenumrften .... 
Scbwar3umr3elfuppe .... 
„ anberer Hvt 

„ mit SemmelFIofuben 

Sctleriefuppe mit iCier .... 

„ £rifenFnobeln . 
„ K ruften . 
„ Kuben u.ttlanfcbetren 
gerottet, mit Rrebebutter 
„ „ „ «SirnFloficben 

SemmelFloßcbenfuppe 
Soupc h. la reine mit Klößchen 

,, „ anberer Hrr 

Spargelfuppc mir pfanjelwtirfeln 
„ „ SemmelFloflcben 

Spanemuppe 
SpecfFloficbenfuppe 
SpecFPnobel, orbinÄre, . 
SpinatPiofSchenfuppe 
SpinatPrapfenftippe 
Spinatiuppe mit Rahm unb T\ ruften 
Steinpil3fuppe .... 

„ mit tTlrtccaronifternchen 
Sternchenfuppe mit KalbaPnocben 
Straubenfuppe .... 

// • • • * 

Eropffuppe, grüne, mit «Senne 
ftarFe, mit »rifen 
Eruffelfuppe mit Äruften 

„ (EolbFruften 
t , SemmelFloficben 

„ SlumenPoblu. Rruften 
Wai^engrieefuppe, turPifcbe, mit «Senne 
Weicbfelfuppe mit »iequit . 
Wcinfuppe mit Würfel 
WilbpretFlofrbenfuppe . 
WilbprerFlofie mit Plarer Suppe 
Wilbtaubcnfuppe, braune 
Wirftngfuppe mit Schnitten 

anberer Tlrt 

// ti 11 11 11 
„ ,, Kafe unb T\ ruften . 
„ „ parmefanFafe . 
„ „ SemmelFlotfcben 
Wur3elfuppe mit Bloßchen . 



irr 
1171 

490 
277 

439 
1295 
2569 
827 
452 
875 
"59 
1522 

343 
•55 
539 
1 121 
712 
2291 
2089 
634 
303 
264 

1593 
1152 
800 

1655 
1088 

»753 
1347 
1004 

705 
2421 

22S4 

1253 
110S 
1586 

983 
189 
2382 

«233 
26 

141 
324 
1302 

«43° 
2429 

483 
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\rui jelfnppe mit gebacFenen Knobeln 

Jwetfcbgenfuppe 

mit &iequit . 
Swicbelftippe . . . . 

„ mit rebacfcnen Knööelu 

ein tippen. 

Ilpfelfiippc mit Kruften 

Sirnfuppf 

»irfchjiiigfiippe mit Würfeln 
Citrontnfiippe mit Si»quit . 
«Ciei flippe, rott)e, .... 
tenDixiienfuppc .... 
Sifcbbratfpatjcnfiippe 
Slableinfuppc mit ^ifd)wur(l 
$rofd)fuppc mit geborten Schnitten 
«Jagenbuttenfuppe mit »iequit 

«Simbeerüippe mit öiequit 
Kirfibenfuppe mit Siequir 
Kriuterfuppf mit ©ermittelt 
Kreb6mild)fuppe . 

Krebefuppe 

ttlaulrafd)en mit ©dntecfcnfüUc . 
fflcloncnfuppe mit Kaifernocferln 
Panaoelfnppe .... 
PaftinaFfuppc mit ÖcmmelFnooeln 
TUbjnfuppe, fuße, mit CBoIöwinfeln 
Hotkweinfuppe mit Si&quit 
©djnecfenfiippe .... 
Crüffelfttppe mit *BolbFriiftcn 

„ „ ©emmelFlotfdjen 
Wirftngfuppe mit KÄfe unb Kruften 
Mi'etfcbgenfuppc .... 

mit »iequit . 

SUtfcfcfpeifWt. 



1. RinDrMeif*. 
»ceffteaF mit ©arbellenbutter 

„ ,, „ u. Kartoffeln 

SeeffteaF, fauer,mit gerofteteuKartoffeln 

// >i " 11 i> 

Bocuf k hi tnode ..... 

Sraten, cnglifd?er, mit Kartoffeln 

„_ mit Jlatjmu. Kartoffeln 

22>rubfleifd) mit Kird)weii)nubeln 



Hr. 
620 
2057 

1377 

936 

707 



2562 
2453 

* «77 
1790 
1226 
2231 
•»73 
2375 
73» 
«'33 
1415 

«999 
10O7 
1451 
1086 
«547 
2332 
«493 
«73« 
1639 
«943 
«274 
2616 
2421 
22S4 
1302 
2057 
«377 



1865 
200 1 
1912 
i960 

49« 

292 

S40 
2110 



23ruftFern im tDfen mit Kreen 
Ounftbraren mit Kartoffeln 



n 
ff 
// 
>i 



11 
11 
11 
1* 



gerodeten Kartoffeln 



Hr. 
719 
615 

699 

23« 
217S 



11 



11 
11 



aufgefcbmal3enctt 
Kartoffeln 
„ Kartoffeln unb 6enf 
italiettifdjer. mit Kartoffeln 
mit ©enfFartoffcln 

Kartoffelpüree . 
„ Waccaroni . 
„ weitem »oi}nenfalat 
^ilet mit VTCaccaroit .... 

„ gerotteten Kartoffeln 
«lenbbraren mit ttttbelit 

„ tllaccarotti . 

Kartoffeln . 
„ arofein it. Kartoffeln 
Karroffdpuree 
gebeijter mit lllaccaroni 
in tllaoeirafauce mittIZaccaroni 
mit VIZabeirafaucc 
Pfcfferfauce . 
»ahm u.io gerodeten 
Kartoffeln 
totbeiu Wein 
Henbenfdwitten in ibrem Saft 

cnnliüvc, mit geroftcre 1 
Kartoffeln . 
„ mit IpoUaiibifdjer 6aucc 
Hungenbraten auf ruffifd)c "ärr mit 

rotl>em Wein 635 

0>cbfenf*weifftücf, gebünftetee, mit ital. 

lllaccaroni . .... 
©d>fen3iingc mit parmefanFafe . 

„ „ WinterFol>l 
Kin&flcifd) mit »obnenfalat unb 3»ie* 
belfauce 

weinen öobnen . 
©orafd) unö 2\ertig 
Sorar unö VlZonatrettig 
»utterfauce . 
fd)njai3er öutterfauce . 
Citrcncnfauce u. tEffig» 
tSnrFen .... 
tEffiguiioeln unö eins 
gefottentn Swetfdjgen . 359 



// 
// 
ii 
>> 
>> 
11 
11 
11 
i' 

11 



11 
11 
11 
>i 
>i 
11 

n 



11 
11 
11 
11 

n 



409 
775 

33 
25« 
«394 
821 
526 
3°4 
352 
238 

59 
394 

2383 
1310 

2324 
1166 

2247 
150S 

17S4 
1050 

«53« 

943 
1624 



1501 
109 1 
81 

1220 

3«« 

642 
4S4 
560 
602 

628 
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tu. 








Hr. 


Xinbfleiicb mit vBurFen 


1082 


Kinbfteifd) mit Hülfen .... 


«49 


'/ 


ii 


frifcben vßurFeti 


«55 




11 


üinfeupuiec . 


423 


i> 


ii 


(BntfmfiftiKt 


5 »9 




i> 


lltanbelcreme 


190 


>i 


ii 


«Surfen ti. Bartoffelfalat 


M45 


// 


11 


11 • • 


4S7 


ii 


n 


(Surfen u. ©cbnittlaucb* 




// . 


11 


HZanbelfauce 


440 






fauce 


«254 


11 


unb Vlleeirmig . 


27 


n 


i 


eingefottenen (Surfen . 


'5 


11 


ti 


// • « • 


»«3 


/» 


ii 


gemifd?rcn «Surfen 


332 


11 


mit 


llTeerrettig in ber$leifd>» 




ii 


ii 


// ii 


464 






brübe 


79 


ii 


// 


<5aringfalar unb Sxcic. 




11 


11 


lllcloncn fauce 


512 






belfaucc 


9 


11 


11 


tttorebelnfauee 


609 


11 


ii 


«$aringfauce . 


401 




11 


(Drangenfauee 


498 


ii 


ii 


ftaninfaucc . 


477 


" 


11 


Ptuabiceapfelfauce 


429 


• i 


// 


Rappernfauce 


100 


/' 


•1 


pe.erfilierarroffeln 


•77 


ii 


ii 


ii 


184 


11 


11 


// 


325 


i 


ii 


gerotteten Kartoffeln . 


«63 


11 


11 


// • 


1075 


t 


// 


„ u.Senf 


621 


11 


11 


Peterfiltenfauce 


«34 


n 


ii 


„ „ unb 




11 


11 


// • • 


211 






iCifiggurfcn. . 


794 


11 


11 


Pfeffern 11 ce . 


575 


ii 


ii 


gerieten Hartefeld u. 




11 


11 


Prcifclbcerfauce 


1281 






lauern Weicbfeln . 


1386 


11 


i> 


RabmFanoffeln 


21 


ii 


ii 


anoftc r cu"'Ä.: v torfdii unb 




11 


11 


// • • 


67 






geriebenen Kettigen in 




11 


n 


// 


156 






Uiffig unb (Del 


567 


11 


11 


Kabnen unb »eigen 




" 


ii 


Kartoffelpüree 


120 






Sobnen 


677 


ii 


ti 


</ 


278 


11 


11 


geriebenem Rettig 


1 140 


ii 


ii 


ii 


950 


11 


11 


©arbeUcnfauce 


86 


ii 


ii 


rofa Kartoffelpüree 


889 


11 


11 


// 


170 


>> 


ii 


n 


1523 


11 


11 


anbererBrr 


272 


ii 


ii 


fauernRartoffeln u.©enf 


1814 


11 


11 


„ unb ©peef 


2041 


ii 


ii 


Kartoffelfcbnirj 


93 


11 


11 


gebdcfelter ©auee 


595 


ii 


it 


// 


366 


11 


11 


fcoUanbifcbcr ©auce 


339 


ii 


n 


„ n. ©enffauce 


204 


11 


n 


©auerrampferfauce 


5» 


ii 


ii 


Kartoffel unb ©ruf 


285 


11 


11 


11 • 


127 


ii 


ii 


Rartoffeln unb luitter 


265 


11 


11 


©d>nittlaud>fauce 


344 


ii 


ii 


// ii ii 




11 


11 


©djwammen 


298 






für i2 perfonen . 


39 


11 


11 


„ inöuttetfauce 


3*7 


ii 


ii 


Äartoffeliturju.VITeerrertig 


21S 


11 


11 


©etleriefauce 


416 


ii 


ii 


Kartoffeln in Jranefett 




11 


11 


robem ©ellerie unb ein» 








unb ©enf 


755 




gefottenen (Surfen 




ii 


ii 


fauerm Rarroffelgcnuife 


224 


11 


11 


©enf u. lEinmacbgurfen 


2 


ii 


ii 


fauern Kartoffeln 


869 


11 


11 


Senffartoffeln 


841 


ii 


ii 


Rrauterfauce 


553 


11 


•1 


// 


1326 


ii 


ii 




78 1 


11 


11 


fauern ©enffarroffeln . 


2462 


ti 


ii 


Rrcbefauce . 


663 


11 


11 


warmer Öenifauce 


2049 


ii 


ii 


Trufte unb Pfefferfauce 


1799 


11 


11 


ötunpiljfrtuce 


6<* 


n 


»/ 


Rümmelfatife 


SOS 


11 


11 


©11I3 unb ©enf 


828 


n 


ii 


4attid> unb 3>orafd)falat 


1039 


11 


11 


CiUfa.'.ce 


656 
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KinbfUifcb mit Crüffelfauce . 

,, „ fauernWeicbfeln unbeius 
gefottenen vPurFen 
„ Wirfing unb ©enf 
,, ^wiebelfauce 



gebampfree, mit gcroftcten 
Kartoffeln 
gebratene*, mit ©cbinPeii'- 
maccaroni 
Hinbfleifcbnuirft mit ©cnf unb Salat 

Hiubatuarcn 

Xinbebruft mit Kartoffeln itt £rareujüe 
HoftbeeffteaF mit Kartoffeln 



ii it • « 

„ Kartoffeln anbcret/Hrt 
„ lllacearoni 

ii ii • • 

,, ,, Senft'auce 

Ho|Uuaren, gebünfteter, mit Kartoffeln 
„ nad) Wiener Urt mit £urFenfauce 
Wiener, unb Pfefferfauce 
ed)wcif|t&<F, gebampftee, mit Italien. 
ÜTaccaroni 
„ gebünftete«, mirVUaccaroni 

2. I\ x\ fc»fL* i fa». 
^ricanbeau mit tflaecaroui . 



Hr. 
546 

453 
45 
73 
•42 
25S 

25öS 

•9"3 
194 

1952 
965 
107 
447 
197 
O70 
74S 

47i 

1046 
9S S 
1664 

1005 
1894 



Vtubelu 

Karroffelnubeln . 
„ „ ^ecbamelle 
Kalbfleifd) mit ©arbcllen 
Kalbabrateu mit j'rüblingefalat . 
Kalbebruft mit gemifdnem ©alat 
„ gebüuftete, mit illorcbcln 
„ gefüllte, mit ©eUeriefalat 
„ „ „ KartoffelfaUt 

// ii n 11 

,, 1, iCnbivien nnö 

Compot .... 97 

„ gefpicFte, mit Karroffeifalat 

unb treffe ... 23 

Kalbebrnftbraten mit grünem ©alat 

unb U!ieru ...... 426 

Kalb»bug, gefüllter, mit Kartoffeln . 116 



321 
1242 
419 
214 
•23 
1994 

7<>5 
9«3 
584 
1543 

798 
329 



/> 

ii 
11 



Kalbecotelctten mit ©arbeUenfauce 
KalbeFeule, gefpicFr, gel>ei3t u. gebraten 
KalbeFopf, abgebraunter 

auf;tefd)mal$en . . 
anberer 21« 
mit Weinfauce 
,, Kreffenfalat 
„ Srofeln unb Kreffenj 

falat mit iCiern . 
„ Xafjm unb Safe . 
euglifer/er, mit bolianb. öauce 
&*ltonu& gebratene, mit «nbivien . 
Kall^rücfen, getpicFter, mit Kaftanten 
unb ilpickompot .... 
Kalbt-rücFenbraten mit J'rüblingefalat 
Kalbefrfjlegel mit ©eUeriefalat . 

// 

Kopffalat 

Kopffalat unb tfiern 

it 'i 11 • 
gemifdjtem ©alat 
fauerm Ral?m unb 
grünem ©alat 
„ gefüllter, mit Karroffeifalat 
KalbefrfwiPie mit Champignon 
t7ierenbrarrn mit ©eUeriefalat 

gemifdnem ©alat 



11 
n 



n 
11 
11 
" 
11 



11 

" 
ii 



11 

" 
11 



Kopffalat 
,, grünem ©alat . 
Wiener ©djniijeln mit Kartoffeln in 
Pcterfilie gebünftet 
mit gelben "Hüben . 



11 



3. -*A.a m rtl c l f l c i feb. 

vjummelftbraten mit £>ol>nenfalat 
'„ ,, ©eUeriefalat 

^ammeUbruft mit u>cif?en Hüben 



Ml 



•5ammel0-£otelctten mit t£urFen . 

•jammclfirilefltel mit Kartoffelfalat 
„ auf Wilbpretart 

Pfefferfauce . 
gebratener, mit Kar« 
toffeln . 

45 



rtr. 

1174 

639 

11SS 

2399 
281 

4' 

658 

89 
12S3 

254 
1237 

322 
832 
146 

3«5 
811 
468 
1427 

838 

612 
1086 
2310 

488 

377 
1 1 19 

1980 

30S 

61 
10S 



»53 

33Ö 

53 
loi 

18 S S 

«954 

2273 

1002 
18S9 
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nr. 

«Jammelfchlegel, gebüntfeter, mit Kar-- 

totfein .348 
Schopfenbraren mitKr ejfen-- u. Kartoffel. 

falat .... 294 

.5. iAitim/ und 3 tcgenfle i fch. 

Kigcben mit Cicborienfalat u. kirnen« 

compot ... . 61S 

('74 
1014 

30 
689 

579 
«749 
981 

818 



Kinenbratcn mit Salat 

üammcben mit Spargel 

«.ammebiaten mit Salat 

„ „ grünem Salat 

,, „ SchafmAulcbenfalat 

4.amm»cote(etten mit Waccaroni . 

Hammtnertel, gefüllte«, mit Salat 

3icge, junge, mit jrübling»falar unb 
Compot 

5. v^chwcineflcifch. 

SerPel mit Senf unb ganjrn Kartoffeln 
SdnnPen, gebraten, mit Salat unb 

•iiern uno tlleerrettig 
Scbinfenbraten mit Trufte . 
Schweinebraten mit Kartojfelfalat 



n 



gebeizter, mit «Dbftauce 



Scbweinecotclerten mit flpfelfauce 



Scnff-iuce 

Scbweinerippen, gebratene, mit Kraut» 
fslat 

Scbweinerücfen, gebratener, mit Kar* 
roffelfalat . 
S<htt»cin*fcblegel mit Kartojfelfalat 

„ „ einer Krujte unb 

Salat . 

SpanferFcl mit Senf unb Kreflfenfalat 
„ „ Sauerfraut unb Senf 



425 

2535 
1S98 
516 

599 
222S 
1787 
1924 
2512 
2151 
2526 
2487 

14O8 

48 1 

1009 

275 
778 
1476 



6. XO i l 0 p r c t. 
»iber, gePochrer, 1455 



« 



2424 



Hr. 

^ifcbotter mit SemmelPnobeln 2455 
£cmfenrücfcnbraten unb Specffalat . 1367 
«Jafe, fcbwarstr, mit fllaccaroni . . 2633 
„ gebünftet, „ „ 843 
„ in ©lut gebün(let mit Kartoffel* 

nubeln ..... 2370 
«Safen, junge, im$alg gebraten, KarvioU 

falat unb flpfelcompor .1322 
«Safenbraten mit grünem Salat .144» 

// u/Äpfel« 
compot 
Salat unb 
Compot 

„ „ lEnbivienfalatu.Compot 
<$irfd)braten mit grünem Salat unb 
Scbafmdulcheu 
„ anberer Tivt mit Kreffen- 
falat unb Compot . 
«5irfd)Palb«braten mit rohem Sellerie 
unb Upfelcompor . 
<5irf<hPalb|'chlegel mit Selleriefalat 
«StrfthPalberucfen mit Kreffeufalat 
*5irfd)t ücf enbratcn mit gemifthtem Salat 
«5irfd>wilbpret, frifcbe» .... 
«5irfd)3icmer mit einer Krujte 

// Pfefferfauce unb Salat 

Kcbbrateu mit grünem Salat 



SninnenFreflTe 
Kreffeufalat 
Salat unb flpfekompot 
„ „ „ u. Kirfebencompot 
„ ,, Soragenfalat u. Compot 
„ „ Xabmfauce unb Salat 
Hebfch'egel mit italienischem Salat 
„ „ grünem Salat 
„ „ gemifchtem Salat 
KebjiennT mit grünem Salat 
Schwar3tt» ilb mit Zwiebeln unb Kniffen 
Schwarswilbpret mit Patfeten . 
Wilbfcbwein, junge«, mit Hagebutten* 
fauce .... 
WilbfchweinPeulc mit Kniffe 

„ 23robPnnh unb 
<5agebuttenfauce 
„ ^agebuttenfauc« 
WilbfchweinerücFen, gebraten 

„ mit TOeicbfelfaucc 



n 



90 

363 
12 

167 
208 

«47i 
1244 
1576 
22S0 
412 
1915 
1 150 
76 
255 
39« 
572 
22S 

444 

282 
2020 
36 

»«3« 
1750 
6 

2447 
82 

2053 
1390 

162S 
2496 
I39S 
«743 
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-,. Weitere 5Uif(J>fpe£fen. 

»rarwürjre mit Senffauce . 

// // // ... 
„ in Sarbellenfauce 
<Ean*lebertxmrft mit »lumentobl 
Kaninchen mit Salat . 

„ gebraten, mit grünem Salat 
lampin auf TOilbprerarr 

,, gebaefener, mtrKofenroblu.Senf 
Hampinbr.nen mit Salat unb Compot 
„ „ „ Kirfdjem 
compot .... 



Kr. 

"55 
1524 
2294 

74 
791 
1772 
1049 
1 104 
1652 

1125 



n 



8. CBeflügel. 
a) j^bmes. 

tßnten mit £Enbit»ienfaIat 

„ ©eUeriefalat unb Compot . 
,, gelbem Xübenfalat 

robem Selleriefalat unb Ka* 
jtaniencompot 
„ &ranour(tfülle unb Compot 
gebratene, mit grünem Salat 
„ „ tCnbirienfalat . 
,, gefüllt mit ttepfcl, 
Selleriefalat unb Compot 
(San» mit «nbirienfalat 

grünem Salat unb «Jagen* 
buttenfauce . 

Sellerie u. «Jagenbuttenfauce 
Kaftanien gefüllt 

„ „ unb Compot 
Crüffeln gefüllt u. tCnbirien 
Kajtanien gefüllt mitifinbivien 
gemifebten Uinoipien 
gefüllte, mit Spargelfalat . 

,, „ lEnbivien 
junge, mit Sellerie 
„ „ lEnbivien u. Kirfd>en 
compot 

„ ,, italtenifcbem Salat 
junge, gefüllte, anberer 21« mit 
Kopffalar unb «eiern 
<£an«braren mit Selleriefalat 
(Banerücfen, gebratener, mit Salat 
«5übner mit Schwammen 
„ ff iDrangenfalat 



n 
ii 
ii 

11 
11 
ii 



11 

11 
11 
11 
11 
11 
i> 
11 
11 
11 
11 

11 
it 



ir »' 



// 



83 
124 
215 

262 

1463 
660 
18 

2589 
63 

384 
117 

934 
1860 

2181 

1 1 13 

1285 

859 
2488 

537 

543 
723 

784 
49 
2434 
2502 

24 



«Jübner mit ©rangenfalat 
„ Compot 
flpfelcompot 



// 
// 
// 
// 
n 

// 
>> 
11 
11 
n 
11 
11 
11 
11 
11 



11 
n 
11 

11 
11 
11 
it 
11 
11 



Compot uno Salat . 
Krebfen gefüUt. «Drangen* 
falat .... 
Sted)falat unb Compot 
tenbimen . 

„ unb Compot 
Stecbfalat u. »irncompor 
Keie 



11 



gebratene, mit Ttpfelcompot 



11 
11 



gefüllte, mit grünem 
Salat 

„ unb 4>rangenfalat . 
gebünftete, mitparabie»apfelfauce 

gefugte 

amerifanifdje, mit ital. Salat 
junge, mit Crüffeln . 

/, f*'f*«n Crüffeln . 
„ welfdje, mit ©rangenfalat 
^nbian mit febwanen Stoffeln . 

„ grünem Salat unb Compot 
„ /, // // «Drangen 
Sted)falat .... 
„ Katfanien unb Salat 
,, gelbenKübenfalatu. Compot 
gefüllter, mit grünem Salat 
uno Compot .... 
junger, mit italiemfcbem Salat 
„ „ (Drangenfalat unb 
ülrbbeeren ... 
3nbtanfd)legel mit boUanbifcber Sauce 
„ „ Crüffelfauce . 

ff „ Krebefauce 

Kapaunen mit Hullern gefüUt . 
Kapaun mit Kajtanien 

,, ,, Salat unb Compot 
„ ,, Karriolfalat . 
Kapaunen, gefüUt, mit HuftenuCompot 
mit «nbirienfalat 
„ Sted>falat unb tEiern 
„ gemifd)tem Salat unb 
23irncompot 

45* 



// 
// 



// 
// 
// 
// 
// 
// 



// 
// 



355 

Hr. 

138 

235 
550 
1826 
1016 

1636 
174 
70 

301 

4'3 
578 
im 

2349 
606 

1405 

1100 
1093 
2279 
2130 
2441 

1674 
1566 

2243 
1462 
160 
716 
201 

»75 
461 

1265 
1940 

1 106 
1063 
2612 
1667 

2465 
2392 

110 
1224 
1721 
4» 

758 

23«9 
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>r 

n 
n 
il 
Ii 

Ii 



n*. 

Xapaunen mir fauern Weicbfetn unb 

«Prangencompot . . 474 
„ Safranien gefüllt unb 

Compor . . . 1604 

tl geb4mpfrcr, u. Srcbefauce 1618 
Rapaunenbraren unb Italien. Salar 

anberer "Urt 269 

Perlbabn mir italicnifcbcm Salar 2296 

perlbenne mir Compot .... 2343 
Pfau, junger, mir «Prangcufalar . .2012 

poularben mir (Drangcnfalae . . 2197 

„ ,, Salar unb 3pfc(compor 1338 
Cauben mir 23lur. illaccaroni . .1824 
in 3Mur gebünjler, mir Semmel* 

Flächen 1582 

gefüllrc, mit Ciebortenfalat . 420 

„ grünem Salar 667 

f/ ff gemifd>rem Salat 927 
„ „ grünem Salat u. 

Compot 710 

gebratene, unb grüner Salat 1620 
junge, fdjnepfenarrig geFoebr 

mir (Singetveibe unb Compor 591 
Crurbabn mir grünem Salar unb 

Sirfcbencompor 1058 

b) wildes. 

3ucrl>at>n, junger, mir Compor . . 295 

„ gebunflerer, mir «nbivien . 2350 

gebrarener,mirgruucmSalar 15 19 
SeFaftnen, gebrarenc, unb 3priFofetu 

compot 161 2 

»irFbabn, gefiillrer, unb Compor . 1988 

23irFr>enne mir Salar unb Slpfelcompor 1490 

„ „ „ u. Tüeicr;felcompor 531 

„ gebratene, mit Compot . 1292 

^irFbübner mir grünem Salat u. Compot 703 

„ junge, mit grünem Salat 1036 
Safan mit <Drangenfauce . . .1907 

£afanen, junge, gebraten, mirRrautfalat 2045 
<$afanenbraten mir Sopffalat . .2167 
„ „ Salar. ©rangen« 

compot ... 56 
„ „ »runnenFrefle 

anberer 2lrr 104 

Selbbübner, gebrarene, mir gemifebrem 

Salat 1352 



«Safelbühicv gebraren, mir C ompor . 
Srammererigel mir gemifebrem Salar 
auf Scbnirrenu. Compot 
„ mit Äeie unb Compot 

<Lerd>en, gebraten .... 
iTIooefcbncpfen mit 4>rangenfalar 
iDrtolane, gebraten, unb Compot 
Heblnibner, gebratene . 

,, junge, mit Compot 
Xebbübnerbraren mir cPrangenfalar 
Schnepfen mir Scbnepfenbrob 
,, ,, grünem Salat 
. „ gebratene, bic «üingeweibe u 
Compot . - 

Wachteln mit «Drangencompor 
„ „ SauerFraut 
,, gebratene, mit Rirtcbencompor 
WajTerb«»bner mit grünem Salat unb 

Weicbfelcompot 

TOilbenren, junge 

„ mit TOcicbfelfalar 
mit Sappern 
,, Palleten 

,, gemifchtem Salar unb 
3obanni»beercompot . 
gebratene, unb «Sopfenfalar 
gebampfte, mit Sappern 
gebunilere mirScbnecTennubeln 
tfilbgane mir grünem Salat 
Wilbtauben,aebunjlere, mirqefcbnirrenen 

Hubcln . 
„ mir 2>lur unb 
Pafleren 

9. JC^gouts, 

»lancier t>on übrigem Raibebraren 
»rifenragour mir Semmelfcbmarren 
SemmelFlofaben 
Coppennubeln . 
$ricanbelle mir Sparten 
^ricanöellen mir Sauerampfer 
(ßanejung mir Semmelfcbmarren 



/' 
// 
11 

11 

11 
11 



11 



11 



11 
11 
11 
11 
11 



11 



Rarrofclnubeln 
„ pajleren 

in weiter teinmacrjfauce 
mit 35lut 



HC. 
2364 
1258 
1818 
1869 
»834 
1758 
2212 
1764 

M83 
221 
iSto 
2094 

772 
1527 

93' 
729 

845 
«843 
1299 

335 

181 

45° 
1S87 

53° 

398 

1850 
19M 



952 
652 

»59 
750 

«7 

69 
891 
507 
945 
722 

2143 
1084 
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<E>ane jung inSlut u. gerofletenKarroffeln 

„ , unb ttlaecaroni 
«Eaneleber 



// 
/' 
/* 
/» 

n 
n 
n 



gebratene 

gebacfene 

gefpicFte 

mit Kafianien 

Criiffelfauce . 
Karvielfalar 
tTIabeirafauce 



>» 
// 



// 



gebratene, mit Kartoffeln 
gebunflcte, mit triiffeln 

„ Crüffelfauee 
5afenjung mit gerotteten Kartoffeln 
«^afenragour mit Coppennubeln . 
«Jübner, eingemachte, mit 3tei» 

Kartnol 
23lumenFobl 
ttTorebeln 
„ mit Krebe-- 
buttcr unb Paketen . 
Kalbfleifch, eingemachte», mit «ierbaber 

Surterreig* 
blumchen . 

„ „ „ Kappern 

unb SemmeIPnobel 
Kalbfleifchragout mit Palleten 

n ii ii • 

Ka(b»brifen mit Champignon 
„ in Kreb»fauce . 
Kalb»bruft, eingemachte, mit fllordieln 



Hr. 

979 
1695 
1078 
1650 
1271 

5«5 
'S33 
1 105 
2076 
M03 
5 

>°3 
443 
1832 
2510 
2083 
S04 
186 
1867 
161 1 
1905 

1440 
1168 

1987 

2534 
501 

598 
1658 
2219 
672 
1 142 

743 
728 

493 
«396 
1770 
1 1 18 



// n // 1/ 

Kalbefüfie in Citronenfauce mit Paketen 
KalbegeFrofje mit Coppennubeln . 

„ „ abgetrocfnetenttubeln 

Kalb»Fopf in brauner Sauce 
Kalbsleber, gerottete .... 
„ gebunftete .... 
,, ,, mit geto|teten 

Kartoffeln 1263 

Kalböleberrogel . . . . . 2203 
Kalb»lungenragout mit gebacf euer Heber 2043 
Salbungen, gefüllte, mit Trüffeln . 2416 
„ eingemachte, mitSemmeU 

Flächen 680 
2158 



// 



Hr. 

Kalb»3nngen, eingemachte, mit Cham: 

* pignon unb Riechen 1249 
Kaninchenragour mit ScbnecFennubcln 796 
KurtelflecFe mit Karroffelnubeln . .1222 
,, in füfier Sauce . . .2106 
Hammfleifcb, eingemachte«, mit Semmel 

Floßchen . * . 
Hampinragour mir tltaccaroni 

iral. Vtlaccaroni 
Petcrftlienfauce 
Heler, gefdnt>inbe .... 

„ fauere, mit Kartoffeln 
Hunge mit »lumenFobl 
Cungenragour mit Waffeln . 

„ „ 23nrterteigFranjcben 

„ Kartoffelnubcln 
,, „ Coppennubeln 

Uieren. fauere, mit Kartoffeln 
<Dd>fengaumen mit Kartoffeln 
Paketen . 

Sauerampferfauce 
u. Karroffelnubeln 
«Pchicngaumcnragour mit Kaenubeln . 
„ „ Coppennubeln 

(DchfengurFeln 

(Dchfenfchweif mit Palleten 
*!Mifen3unge mit parabieeapfelfauce 
„ „ ttleerrettig . 
Pajteten 
(Bugelbopf . 
„ gebunftete, unb geroftete Spanien 
Ragout mit Sternlein au» $utterreig 
„ von übrig gebliebenem $\t\\&) 
unb tfiierbaber .... 
Kebragout mit KarroffelPloftcben 
Schwarjwilbprct , eingemachte» , mit 

Pajteten 

ScbnreineFopf, fauer geFochter 
Schweinenieren, gerodete fauere . 



11 11 it ' 

Spiefirogel mitSarbellenfanceu. Salat 
Cauben, eingemachte 
Caubenragour mit Krapfen . 
WienersSchni^e mit Kabmfauce . 
Wilbleber, gebunflete 
WilbfcbweinsRagout mit »urterteig 

blumchen 

3unge in fcbwarj« Sauce . 



694 
1558 
1056 
1098 

'433 
1366 
60 
562 

479 
522 
623 
2026 
57o 
702 

1008 

637 
1719 

2387 
287 
2018 
1922 
1626 
1207 
764 
1312 

605 
432 

2068 
2580 
1447 
2439 
962 
2626 
529 
174" 
2464 

2647 
4 86 
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10. ^ifct?c tC. 



Hai, blau gefotten 
„ „ mit TOeineffig 

„ „ |>ofl. Sauce . 
in ber Pfanne gebraten 
auf bem Koft gebraten 



n 



tt 
it 
n 



mit boll. 6auce .... 
gebratener, mit Citronenfalat 

lEnbivienfalat unb 
SarbeUenfauce . 
mit grünem Salat . 



// 

tt 
tt 



// // it 

„ Sarroffclfalat 
Hairaupen, gebratene, mit Brüden 

,, blau, mit Sappern . 
Hf*, gefottener, mit ©utter 
Slfchen, gebraten, mit Sopffalat . 

„ „ „ peterfilienfaure . 

»arbe, gebacTene, mit Salat 

„ in fauerer Sauce mit pafteten 
Sarben mit ttleerrettig 
23arfd>, gebacfener, unb Salat . 

„ gebratener, mit SarbeUenbutter 
©irfcblinge in Sutrerfauce mit pafteten 
„ gebarten, mit grünem Salat 
©ucflinge mit »Tier 
Corfcben mit Scbweinefleifcb 

// // // 
fcurfcben, blau gefotten 



Forellen, gebacTene 

tt 



// 

n 
u 

ti 
it 
tt 
tt 
tt 
// 
n 
tt 
tt 
// 



tt 

gefugte . 
uberfntste 
blau abgefottene 



tr 



mit Sartoffel 
„ gefpicTrmitSreb»f<bweifen 
mit SUpic 
„ ttlajonaife 
„ falter ©elfauce 
„ Senffauce 
„ «flfig u»»b (Del . 
,, boü. Sauce 
„ Surgunberocin gcFocbr 



nr. 
«313 

954 
1742 

"35 
666 

1802 
892 

2101 

75 
166 
1419 

369 
48 

919 
1418 

872 
1284 
1809 
«833 
'389 
1231 
1208 

»373 
790 

1791 
418 
650 

1099 

«794 
673 
967 

3'4 

2027 
227 

383 
1817 
624 

933 
946 

35 
905 
878 

IOOI 

1149 



jorellcn mit ©urgunberoein unb gc* 
bacfenen 25t obberjtben 
„ Heine, gebacTen, mit treffen« 

unb Sredjfalat 

£rofd>e mit iCier 

in peterflliefauce mit pafteten 
gebacTene, mit Sopffalat . 
„ mit peterfUiefauce 
„ in tSinmad)fauce mit Strauben 
eingemachte, mit ©ampfnuoeln 
5rof<nf<x>enFeI, gtbacfene 

„ mit Salat 
ff u.Sreffenfalat 
eingemachte unb iöranb* 
fdjmarren . 
„ „ mitfcampfnubelu 

(Brunbein, gebacTene, mit Srtffenfalat 



n 



«Jaringe, frifcbe 

„ in Schmäh, gebacTen 
„ mit Sartoffel unb Sutter 
„ am Softe gebraren unb Senf 
«Saufen mir Sopffalat unb (Eier . 
„ gebratene, mit Salat 

Habnenfauce . 
«3e<t>t mit Sreen 



tf 



tt 
t> 



«5ed)t, blau abgefottener 



// 

// 
// 
// 
// 
tt 
tt 
11 
11 

11 
if 
tt 
tt 
tt 
tt 
'/ 



/, „ mit v <|ifd)Partoffel 

u. mittTffigu. ©fl 
„ mit Sartoffeln . 
aufgefcbmalsen 
mit Sarbellen 
gebunfteter, mit SarbeUen 

// 11 11 
„ „ Sartoffeln 
gebratener, mit Salat 
geipicTt unb gcbunftct, 
Srcffenfalat 

in Sabmfauce mit pafteten 
mit Sabmfauce unb Schmarren 
„ bc*U- Sauce unb Sartoffeln 
in grüner Sauce 
mit Sarbellen . 
,, hell. Sauce . 
„ Sartoffeln uub ©utter 



mit 



nr. 
885 

844 
1687 

«303 
1642 

1587 
2000 

s»34 

2327 
900 

1070 

1026 

937 
328 
695 
1321 
2044 

»359 
1842 

1344 
»735 
»454 

62 

234 
307 
638 
29 

733 
207 

2052 
865 
«495 
1733 
96 
1130 

»45 
1278 
1588 
11 
1868 
2256 
»397 

34i 
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«Sed)t in fauerer Xabmfauce mit ge» 
rotten Rartoffeln .... 
Kabeljau mit Tiufrernfaucc . 
Karpfen in brauner Sauce unb Pakete 
mit Rreen .... 
in bunFIer Sauce mit Semmel* 

Fnobel 

mit Rartoffel .... 
in brauner Sauce mit Rnobel 
gebratener, mit Salat . 
gefüllter, mit grünem Salat 
„ „ Cutterteig unb 
Sarbellenfauce 
gefpiefter, mit Ropffalat 
„ „ RartoffJfalat 
„ „ Sartoffel unb 
Rappernfaucc .... 
gebaefeuer, mit grünem Salat 



n 
// 
// 

// 
// 
// 



// 
" 

n 
Ii 
n 



n 
n 
n 
n 
// 
11 



11 11 ,t 

„ Rartoffelfalat 

it 11 
11 

Salat . 



11 



11 



11 11 ti 
gefpiefte u. gebratenemitSalat 
Rrebfc mit Cutter .... 

in peterfttie mit Cutter . 
Had)»mirCrofelu, i£(fig, «Del u. Rappern 

„ „ Rartoffeln unb Cutter . 
Hadw'orcllen, blau, mit boll. Sauce . 
XeuPen, gebraten, mit Citronenfdjeiben 

ganiirt 

Xot&jtfcb, mit Rartoffeln 

„ roljem Selleriefalat 
gebratener, mit grünem Salat 
„ «nbipien 



// 
11 
11 



11 



Salm mit Kartoffeln 
„ „ Senffauee . 

Salm oberHadje auf bem 7to|t gebraten 

Salm, gebratener, mit Rappernfaucc . 

Sdjelljifd) mit Cutter .... 
„ ,, Rartoffeln 
„ gebraten mit Kräuterbutter 

Sdjill mit Plarer Sauce 
„ „ pcterftlie unb Rartoffel 
„ „ gebraten, mit$rubjingefalat 

Sd)leien 



nr. 

1 1 12 
487 
851 

1027 

645 
2233 
1542 

»567 

688 

241 

985 
300 

'93 
940 

1 183 

709 

75' 
1306 

473 
1497 
1590 

»37 
1022 
1230 
405 
858 
'35« 

122S 
261 

355 
736 
»795 
'97' 
141 1 
926 
2'35 
55 
617 
200 

347 
480 

777 
130 



Schleien in fd)war3er Sauce 
„ mit üW.n u*i Cutter 
„ „ tttabeirafauce . 

Schnecfen in iCffig unb (Del . 

Stocfftfdj in lErbfenfauct 



11 
n 
i> 



11 11 
mit Kartoffeln 
„ SaueiPraut 



JKitcfpcifcn. 

Aufgewogene« von (Eiweiß 
tCier in Sd)mal3 

auf Semmelfdjnitten 
mit Senf 

eingerührte mit Rafe . 



11 
11 



11 

11 
11 
11 
11 
11 
11 
11 
// 
// 
// 
// 



// 
// 
ir 
11 
11 
11 
11 
ii 



11 

n 
II 
II 
>l 
11 
II 



ParmefanPafe 
Champignon 

// 

SarbeUen . 



Kr. 
»73 
467 
268 
1229 
986 

2377 
1792 
1641 
'945 



'957 
2372 
2516 

2454 
1227 
2232 
'34' 
"34 
'378 
732 
2285 
1640 
'944 



Cruffeln 
„ ClumenPobJgemifd)t 1548 
eingefcijtc, mit SarbeUen . . 1494 

gefüUte 1068 

«874 

mit Sauerampfer . . n 78 
iCierflaben mit Spinat .... 1496 
„ gefüllte, mit Cedjamelle 1416 

lEiergelbauflauf 661 

vPdjfenaugen mit Sd)inFen . .1634 
„ in brauner Sauce . . 2563 

©meierte 25 

„ Sd)wei3er .... 675 
Rühreier mit ParmefanPafe . . 2058 

„ temmentbaler-Rdfe . 9S4 
„ Spargelerbfen . . .848 
„ Cr Affeln . . .1452 



// 
// 
// 



(Bcmüfe. 

»rtifeboPen mit SalfdjsCotelemn 
„ „ Würften 

11 
11 



Palbernen X>ogcrln 
in Pur3er Sauce . 



466 
219 
700 
411 
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nr. 






nr. 


BrrifcboFen in Furjer Sauce mit VJerj* 




»ebnen mir pererfilienfauce unb«5irn- 




Corelerren 


136s 




fduiitrcn .... 


«657 


„ „ Butter gefcbweuFr, mir 




>> 


faucr, mir «SammelesCorelcrten 


2009 


IVtcnerfd^nirjcn . 


1256 


>> 


in Kabmfauce mir 3unge 


910 


gefüllt unb gebacfen . 


960 




mir faucr in R :bm unb Salami 


»335 


„ mit gebacfenen «jübnent 


246 




unb gebaefene Heber 


1388 


tt inXabmfauceu.üUIbevdgerln 


1 1 1 7 


tr 


mir gebaefenem <lammfleifcb . 


185 


gebacFene, mit Vtlajonaife 


266 


II 


„ gebacfenen £>rifen . 


233 


»lauPobl mit »ratirüt(tfn . 


1801 


II 


biefe, ober boUdnbifcbe . 


1 1 10 


„ „ SdtaffCeteletten 


220 


ff 


biefe boll., mir *jivn\<t)niu<n 


1785 


„ „ geriefeltem 2>aucbfitcF . 


38 2 


11 


„ al» iPemufe mir V7etj= 




„ gebacfenen 33rifctl . 


603 




Corelerren 


577 


iMauPraur mit Corelerren 


597 


r r 


burre, mir £otelerten 


5«4 


,, „ UcrjiCctelcttcii 


253 


11 


„ „ l7cß:Corelerren 


651 


„ „ Scbweine^Corelerrcn 


212 


t> 


gcfdjmaljre, mir Salami 


334 


ff „ geidudiet tciiSrarroül -ften 


789 


11 


gefdiwungene, nnb Corelcrren 


1929 


„ anberer Hn mit ltfurftdten 


114 


11 


grüne mir Wiirilcn 


3'3 


„ mit picfelfieifcb . 


80 


11 


„ S.1)ii'eine=£orelerren 


1097 


„ ,, gebacfenen Rdlberfußen 


5S9 




„ „ gerdud)errer 3unge 


28 


„ ScbinFen unb tEiern 


506 


Ii 


ge^uii|lcrcmijammcU 




»lumenFobl mit pajtet.ttcu . 


158 






«35 


„ £ileifcb|rrubdn 


43' 


ff 


„ iuKabmfaucemirSalami 


1154 


„ „ pfannenFucbeu . 


122 


ff 


junge, mir iammflfifd) . 


124S 


„ „ lUaneleber . 


293 


ff 


„ auf rnff.fcbe Tlrr unb 




„ „ Balbfleifcb . 


2249 




gerdudni :c Sunge • 


883 


„ „ Schürten 


354 


Ii 


weifie, mitgebaefeuen Balbebrifen 


94 


„ „ gebacfenen «5übnern'. 


836 


ff 


„ in Ärebefaucc unb qe« 




„ „ fiicaffirrer Situ« unb 






räucherte Sungc 


«349 


gebacfenen «^iibncrn . 


2525 


ff 


(weifie) ^pure .... 


939 


„ auf boll. «rt mir «forcierten 


21S7 


2>rauuFobI mir '.Rafranicn 11. ScbinPeu 


727 


mit frifaffirrer Sauce unb 




t , t , tr , f Salami 


1610 


<£irnbavefeu 


2 «79 


2MaunfcbnittFobl mir Raftanieii unb 




»obcnrüben mit Scbaffleifcb 


1 718 




944 


Sdnweincfleifcb . 


87 


Cbalorren mir (Porbaerwurfr 


44' 


// // tt • 


38. 


Cbampignone mir Paftercn . 


2518 


,, „ Wulften anberer Tin 


206 




„ Salami 


«033 


»obnen mit iörammrfrcn 


1083 




„ „ »Sübncr . 


'574 


" " .. ... 


I581 




„ Campin . 


1221 


n ^ifcbwurfren 


2618 




„ „ Schweines (Corelctteu 


678 


„ geräucherten Wurden 


2478 




„ „ febweinernen Rauch» 




„ auf rtiffifcbc QJrt mit Wurden 


»»57 




uM'ii'|1en .... 


Siö 


mit «^dringen .... 


2639 




fri ebe, miOnbiaufchlegel 


"93 


„ „ neuen «^dringen 


43o 


lEnbiviengemufe mir Salami 


'540 


„ ,, Corelerren 


1525 




„ „ qcbacFcnen JEUtlbf* 




// // «^ammelfleiicb . 


1816 




fü^en . 

ff „ „ ^ubnein 


7«4 


„ „ Specf unb ScbinFen 


1800 




396 


„ „ TJepfel nnb Hamburger 




lErbfm mir ZMur* unb £ebem<ürfren . 


46 


Kaudtfeifd) 


327 




bihmifche, mir Sd?inFen . 


1402 
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«Crbfen, bopmifdje, mit SdjinPen . 



11 



tt 



geräuchertem 

@d)weinefleifd) 

grüne, Kuben, gelb«, unb 
©dn'nPcnroUen 
mitgelben Kuben, 23rat* 
würzten unb ©dn'nFen 
mit gelben Kuben unb 
U>ienerfd;ni$en 
unb gelbe Kuben mit 
Balbefdjnitjen 
mit Ralb«coteletten 
„ ©alatu. Coteletten 
UJrbfengemüfe mit ©dn'nPen . 
£tbfenpurer, grunee, mit 3unge . 
tfrbPod)rüben mit Coteletten 
Sifolen mit «^irnbavefen 
«5rüpling«fd)n>Ämme mit ©djinPeneiern 
«jtrbflPoplraben, junge, mit «jammcU 

fl«i|d) 

«Sopfenfproflen mit Salami . 

„ „ Wienerfd)nitjen 

^opfenfproifengemufe mit «^irnbarefen 
ClungFoplPeime mit ©ratenfefonitjen 
Sartoffel, cieutmialuc .... 
Karriol mit Kapin unb QcpinPen 



// 

// 
// 
// 



auf polI. 2lrt mit Coteletten . 
mit gebaefenen «Süpnern 

II 11 II 

in Srebefauce unb gebacPene 

örifen 

„ auberer 2rr unb TOienerfdjniije 
Raitanienpuree mit TUienerfcpjiiQen 
SoplPeimcpcn mit gcbacPenen ferifai . 
Boplraben mit Sdjaffleifd) . 

„ „ anberer Brr 
„ ©d)afjiingen 
„ «^ammelfleifd} 
„ „ anbererSrr 

gefüllte, mit «^ammelebrujt 
mit Hammfleifd) . 



// 
// 
ti 
// 
tt 

tt 
tt 
11 

tt 
tt 



junge, mit Hammfleifd) 
anberer 2lrt ... 
mit Hammfleifd) anberer Urt 
„ 6d)infen 



Hr. 
2195 
243« 

555 

993 

22 

360 

857 
2594 
1762 
161 7 
1055 

520 

««S 
528 

2225 
448 
742 
S 6i 
770 

57« 
1290 
1702 
1502 
2091 
1090 

1328 
1510 
346 
643 
«387 
3»2 

367 
1886 

'557 

375 
1077 

1141 

822 
1262 
68 



Boplraben mit ropem ÖdjinPen 

„ Pleine, grüne, mit Salami 
ttraur, xotifat, mit Srammete-rogel 
ÄrautePopf, gefüllter 

i> 11 
HabucF mit ^rarwurfteu 



tüier .... 
„ „ ©d)inPeneier 
Hinfen mit Kebpupnern 

„ „ ©djinPen 
Hinfengemäfe mit <Dd)fcnfd)weif 
Hinfenpuree mit geräucherten Wurden 
Hord)cn (©d)w4mme) mit Coteletten . 

„ „ mit&albecoteletten 

VITaifd)ttj4mme ©eite 

„ mit gcfpicPter Heber 

ttlangolb mit ©alami . 

„ „ ©dn'nPeueiern 
illangolbtfiele mit «^irnbavefen 
illorcbcln mit gebacPener Heber . 

„ frifdje, mit gebacFenen Brifen 
PaftinacPengemüfe mit ©ratwurjten 
„ „ Ralbevogerlu 

Pfifferlinge mit Coteletten . 
Pulver,bayerifd)e»,mit©d)wein»rnod)«n 

anberer 3rt 
„ Hebertt>ur|trn 
»lut* unb Heber 



tt 
tt 



tt 



Kabim»obnen mit pajlettn 

„ „ fauere, mit ©alami 
Kei« mit öratn>ur|ten . 

11 ti tt ... 

KofenPcpl mit TOienerfd?nii}eln . 

Sd;, iiiPcit . . 
©djinPenroUen 
Cotelette 

ja(fd)<Cotclcrren . 
«Sammele*Coteletten 
$ifd)würft«n . 
fiilbernen Togcrln 
geräderter 3unge 

// 11 
gefottenen Kapaunen 
»alberogerln u. Banin« 
djen . . . » 



// 


II 


// 


II 


// 


// 


/' 


'/ 


/' 


/' 


tt 


II 


II 


tt 


II 


tt 


II 


tt 


tt 


tt 


II 


tt 
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Hr. 








nr. 


HofenPobl mit Sajtanicn unb Htbtu 




©auerFobl mit ©dnveinteotcletten 


756 




fd>nitten .... 


320 


©auerPraur mit «Springen 


1342 


11 


in25utter mit gerieten Srat» 




11 


ii 


„ unb gebaefenen 




Kuben, 




877 






tCiern .... 


1417 


junge, mit «Sammelfteifd) 
rotbc, Alf <Bemüfe mit Wurden 


»35 


11 


11 


m f 

neuen «sanngen . 


«304 


11 


S'3 


11 


11 


Sd)inFenjhir3 


95 


11 


bayerifdje, mit 2Mtitwürjten 


542 


11 


11 


©djinFen 


1461 


n 




„ „ Öd>ireinefleifd) 


16 


11 


11 


„ unb lüflb« 




11 




// // // 


45» 






FI6(id)en 


795 


./ 




lr II II 


657 


n 


11 


Xegenwurmern . 


"79 


ii 




„ ,, ©d?n>eineFnod?en 


972 


'i 


ii 


11 • • 


340 


n 






2414 


11 


11 


©cbinFenpafteten 


810 


11 




ff ,, 23iei* geF«>cbt unb 




11 


11 


Zwiebeln unb ©dn'nPen 


1488 






mit ©cbweinefieifd) 


809 


11 


11 


Ärammet8t>c>geln 


1904 


II 




„ anbercrUrrmitörat* 




11 


ii 


// • 


1148 






nmrften . 


128 


11 


11 


U?ad)teln 


959 


II 




„ unb weifle , mit 




ii 


11 


«.eberFnobel 


191 




©djweinefieifd) .... 


2150 


11 


11 


fcpfnubeln . 


«43 


Ii 


weitfe, mit <3«mmelfleifd) 


1241 


11 


11 


©cbwein efleifd) 


8 70 


n 


/' 


„ ©d)u?cinsFn£d>eln . 


>5' 


i> 


i' 


©d)weineFnocr;en 


286 


11 


11 


„ ©cbweinecoteletten 


2369 


11 


11 


©d)«?eiu«Fn^d)eIn 


590 


11 


11 


,, ©d?wcineflei|d) 


225 


ii 


11 


Jiaudtfeifd) . 


52« 


" 


11 


// // 


11 29 


n 


*/ 


©roefjifd) 


735 


n 


n 


„ ©ebfenjunge . 


305 


i' 


// 


f t ... 


849 


11 


gelbe, mit Coteletten 


3'9 


11 


// 


©parken 


47 


11 


11 


„ ©d?inFem\>Uen 


890 


11 


11 


ttepfelu. Kegcnwurmer 


239 


11 


11 


„ PflueTerbfen u.Srat« 




11 


11 


„ &aud)fted)erln 


472 






wüvilen . 


1446 


11 


i> 


(Crbfen unb ©djinFen 


442 


11 


11 


„ tCrbfeti unb Baiami 


2362 


n 


u. tErbfenpuree mitSdjwcine; 




11 


11 


unb grüne »Cibfen mit 






Fnccrjen .... 


«633 


«^irnfdjnittcu . . . 


«35° 


11 


mit «rbfen, Sparten, »lut* 




11 


11 


mit grünen «Crbfen unb 






unb fl.eberu?iir|ren 


535 




«Sammclebruft 


54 8 


ii 


11 


Jwiebeln unb ©v+tinFen 


630 


11 


ii 


Spargelerbfen unb 




©auerrampfer mit Balbefiicanbeau . 


14X1 






Wurflen . 


1 167 


11 


: 


fetnüfe mit S'ricanbcau 


999 


II 


11 


„ Sucferevbfen unb ge* 




©cbnittFobl mit ©alami 


616 




baefener Heber 


1609 


11 


11 


// ... 


842 


11 


tf 


©alami . . 


1740 


11 


11 


»rarwurilen 


671 


i' 


11 


„ gebarten em «Sirn 


164 


11 


>i 


geniueberren TTürflen 


1213 


11 


11 


„ «Sirabavefen . 


•99 


©errnuimme, Heine . ©eite 


124 


>> 


11 


„ lEnbivien unb i£öp; 




11 


gelbe, mit Ralbebirn 


1666 






pingei'lVurft . 


2302 


ödjttuu-jtrurjein mit Palleten 


664 


JiübenFraut, pöbelte*, mit Qd>wein»* 








„ gebacFenen 33rifen 


326 






füflen .... 


424 






„ gebacfenemHamm« 




ii 




gebatfte», mit JMtifc unb 








fleifd) . 


863 






Ccbern?üriten . 


1297 


// 




mitgenluchertenTOürjten 


3 


Xubenpurce, 


bayerifdje«, mit ©djroeine* 








„ tüienerfduursen 


178 






2470 


SeUeriegemufe mit «Jimbarefen . 


788 
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n 



Spargel mit «Süljner .... 
„ gefüllten Omeletten . 
„ Xagourpafteten 
vßopptngersWurtf 
Halbe-Coteletren 
^utterfauce unb Xagout« 
paftetd>en .... 
„ in ©utterfauce unb Strauben 
Spargelerbfen unb ^irnfdjnitten . 

„ mitgeu>icPeltem£aud)t!ecP 
„ „ öutter unb Wurden 
„ anbercr *21rt mit ttetj« 

Coteletten 

Spargelgemufe mit p.mncfanPafe 

Coteletten 

Spinat mit Salami 

PfannenPudjen . 
gefpicPter Salbeleber 

ii 11 
ropem ScbinPen 
geräucherter Bunge 
gebacPenen Srofdjen . 
lEieromelerten 
eingerußten (Eiern 
gebacPenen iSiern 

„ „ anbererBrt 

Rapm unb ScbinPenetern 

11 11 11 
„ „ <&oppinger*Wurfl 
Spinat|tur; mit Junge . 
Cruffeln mit Wein 

„ in Wein mit Coteletten . 
„ weifie, mit Salami 
Wacbebobnen mit Coteletten 
WeifcPraur mit Salami 

„ „ Sd?u>einesCoteletten 
„ „ Scpweinefleifd) 
„ „ Hümmel unb Coteletten 
WinterPopl mit Salami 

„ „ $ranPfurrer*Wurjt 
// /, SdjweinssCoteletten 
„ „ £alb«vogerln 

„ gebratener 3unge 
Wirftng, gefüllter .... 
„ „ mit »ratwurjten 

„ mit Coteletten 
// // ^elbbubnern 
// // gebacPenen «Subnern 



// 

n 
II 
// 
// 
// 
// 
II 
'I 
II 
II 
II 
II 



II 
II 
II 
11 
ii 
ii 
i' 
11 

II 
II 
U 
II 
II 



nr. 
918 
830 
769 
992 
1006 

686 
803 

693 
871 
911 

8i S 

1 161 

499 
172 

644 
1007 

54 

S56 
2099 
102 

389 
1550 
252 
762 
1681 

'327 
213 

'953 
2278 

1425 
•777 

403 
1694 

121 

679 

«79 

345 
10 

361 
129 
966 
1187 
1710 
776 
3355 



Wirfing mit Scbwet'nep"eifcb . 
ScbinPen . 
jifibwurften 
33raraurften 



11 



11 



11 
11 
ii 
11 



auf 



Wurjten anberer 21 rt 
gebaefenem Hampin . 
gebacPenen Srifcn 
gebacPener Heber 
„ „ gebacPenen 25rifen 

n»elfd)e 2trt 
„ „ Ralbefcbnigen . * . 
„ ruffifd) gePocbtmit Wienerfcbnifjen 
„ mit Cpalotten gebünfiet unb ge« 
bacFcitcm Hammfleifcb 
gefüllter, mit gebacPenen Kalb«; 
füjjen . . . ^ . 
WirfmgPraur mit ^elbr^upnem unb 

ScbinPen 

WirftnnroUcteu mit »rartrürjten 
3ucPererbfen mit Hyoner^Wurfl 

„ auf rufftfepe 2trt mit «$irn 

ttlckffpctfcn. 



nr. 

500 

88 
1380 
410 
1255 

«93» 
"73 
932 
»36 



1424 

260 

40 

192 

1048 
596 
1013 
1040 



a) 21 ufl «ufe. 



ttpfelaujlauf 



"Mpfelpfanjeln mit «Sagenburrenfaucc 
2pfcli'peife, aufgesogene 
Auflauf von fcbwar3em i&rob 
^iequtts'Jluflauf .... 
'üiergdbauflauf .... 

(Erieeauflauf 

<5agenburtenauf!auf 
Raiferauflauf .... 



mit preifelbeerfauce 
Kartoffel Auflauf .... 



Rrrbeauflauf 

tttanbelmue, aufgesogenes 
Vhibelaujlauf mit «$agenburrenfauce 
«Dmeletten, aufgegangene 
„ aufgelaufene 
£rangen*3uflauf .... 



496 

963 
256 
2274 
956 

2358 
661 

392 

2351 
860 

1391 
1210 
209 

503 
1164 
2205 
846 
9« 

"45 
1059 

125a 
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PumpernitFel von »acftr-erFabfall 
Ctuitten=7tuflaiif . 



tt 



tt >> .... 

7teie=Huf!auf 

mit «^AStnburrtnfaiKC 
„ «Simbeerfauce 
ed)manFerbTluf!auf 
DamUesfluflauf .... 
tt>eid)feU31ufUuf .... 



// // • • 
Weinpfanjerl, aufge3ogence 
Sucfermeblfpeife, feine . 



Hr. 
2168 

532 
746 
84 
jo8o 
276 
161 
668 

874 
1706 

475 

683 



b) J£r antrete*. 

23r<tnbfd>marren mit Sirfd)en?Compot 975 

Sranbftrauben mit gefegten kirnen . 2266 

Sranbreig 435 

Kartoffel jtrauben mit geFod)ten Xirfd)en 1 138 

tyroler Kropf 1158 

c) Jfruttcrtcig. 

flepfel im Sd)!afro<f . . • »345 

apriFofenfd>nirten 1245 

»utterreig 350 

„ fufler, mürber . . .437 

«§afenobren 2287 

Palleten, Fletne, mit Ragout . . 459 

teig, mürber, 311 Cremefucben 43 6 

(1) Creme* itnö X«fom411chlfpciff n. 

3lpriFofen«£reme 202 

23ecbämeUe 953 

»ed)ameUeFud)en 1428 

Citronen*Creme 296 

n t. 819 

853 

Cbocolabe*£reme 37 

<erbbeer*Creme 249 

Vlubeln, abgerrocFnete, mit ©rangenfalat 1028 

«Drängenderem e^ueben .... 1925 

ÄapmFucben, fauerer .... 2070 

„ füfier .... 2086 

6cbmanFerbCreme .... 812 

// // .... 948 



XJaiiiUe-Ctcme 



270 



c) Gefell; vEcbad'cnes*. 

23utterFud)en mitgebunfteten fo>etfd>gen 
C a mpfnubr In u. $tk\±< r in peterfiliefanee 
mit «$agenburtenfauce 
„ Äirfd)em£ompot 
„ &irfd>en:0auee 
orbtnäre, in Qdjleiferbrub 
mit Kraut 

in ber ©cblidnbrube unb 
gefoebre Sirnen 
mit t>anillefauce 
in *reb»burter n. X>amlle« 
Sauce 



// 



mit Simmtfauce 

t> >> 11 
,, ,, 5wetfd>gen 
5en|lerFud>lein mit Swetfcbgen 
Rlaubnubeln .... 
üueben, feiner, 3U Sajfee 



(") :11 iiibfpcifpn. 

3priFofen mit ttei* 
»utternocferln in ber tttild) 
(BrieenocFerln mit Cbocolabe 
(Brieefcbmarren mit aeFocbren Einehen 
«Jirfebrei, gebaefener 



// 

VHaccaroni 



11 

in tTIilcb 



unb Ütebebutter 
tttildwubeln mit Rrebebutter 
ittildjreie mit Cbocolabe 

tt ,, fußen ttTacearonen 
Xegenwurmer in mild) geFocbt . 
Keie, englifdjer .... 

„ „ mit flpriFofenfauce 
Äei«fcbmarren mit 3wetfcbgen 
ScbmanFerlmue .... 
eemmelnubeln mit X>aniUefauee . 

„ ,, Simmtfauee 

Coppennubeln, bayerifebe 

„ „ mit geFod>ten 

&irncn 

toppenflritjeln .... 
Wiener Stfjecferl mit iltilcb, 
TOinbnubeln mit Cbaubeau . 



nr. 
1861 
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g) (Dbftfucbr-n, 



i) Pudding. 



«pfelPudicn 



mit Cremeg 

„ Trufte* 

31priFofenPu:ben '. 

// • 

// • 

»runellenFucben . 
«robeerfucben 

<Brie»Fud)en mit Rirfcben 
«SeibelbetrFucben 
3obanne«beerF iktni 
ÄircbweibapfelPucben 
Birfd>enFnd>en 

// 

// 

geröbrter 

«DrangrnFticbett 
PftngftFucben . 
6tacbelbeerFuchen . 
ZraubenFucben 

• // • 
Weid?felFucben 
toetfcbgenFucben 



JwetfcbgenmarmelabPucben 



h) pfannenmcblfpeifen 

23i»quit Omeletten . 
UÜerbaber mit Swctfchgen 
(Dmeletteit 

gefdjnittene . 
©melette, gefüllte» 
Omeletten mit DaniUefauce 
unb Weidjfeln 
„ mit eingemachten tüeidjfeln 
PfannenFucben mit Bepfel gefüllt 

„ „ Sirfdjenroaffer unb 

XOtid)\"tU€ompot . 
ed)wei3er-a>meletttn, gute . 
„ „ anberer 3rr 

Wein*<Dmeletten 

.m eticrrjcuiuvoen . 



Kr 

43 

9c. I 

2435 
1981 

«05 
779 

«553 
240a 

«4«3 
1827 
2021 
1406 
a«53 
»32 
16S 

1010 
1107 
2062 

1744 

2236 

«477 
7' 
«773 
«9 
98 
236 
«435 
364 



«39 

717 
2190 
1300 

229 
2129 
1232 

593 
2427 

697 
921 

«275 
969 
2320 



Vrarp-tbbing 

Cbocolabepubbing .... 
Citronenpubbing .... 
<Frie»Fttopf, feiner, mit«5«g«nbuttenfauce 

riefp»t>bing mit «kuittenfauee . 
,, Sauce 
Rabinetepubbing . 
Bartoffelpnbbing mit ScbinFen . 
Rirfcbenpiibbing .... 
tttanbelptibbing mit Srudnfauce . 

„ „ (Drangenfauce 

Cngliuber pubbing 
Pubbing von fauerm Jtabm . 
Ttciepuo&ing, Falter, mit itrbbeerfauce 
Sagopubbing mit Wein aufqeFocbt 
©cbwaribrobpubbing mit Weinfauce 
SemmelFnobel, großer, mit<$agcnbutten= 

fauce 

k) Qcfrmal^gebacf ened« 



Tlepfel, gebacfene, 
3pfeb£oteletten 
-apfelFucblein . 



mit fctflTertbacfwerF 



SlpfelFücbeln . 
Xpjdfönittcn, gebacTene 
SlpriPofen, gebacPene 

ft it • ■ 

»ranbPöcneln n. fuße« WeicbfeNCompot 
»robfcbnitten, gebacfene, mit Himbeeren 

tUanbeln 



<$agenbuttenfcbnitten 



Hr. 

385 
125 

«75 
989 

So 
2S3 
188 
2198 
469 

77 
839 
290 
263 
907 
654 
711 

1197 



730 
37« 
337 

•353 
!4.'J 
23S0 

'293 
1676 

«3°7 
8S0 

1361 
2450 
229 



RartojfelFudjeln 2160 



Birfcben, gebacTene 
Rücbeln, auegejogene, mitSirnencompot 
<DblarenFüd>ein mit «SagenbuttenmarP 

gefuUt 

0?b|t, gebacfene», mebvere Sorten 
Pftrjlcbe, gebacTene .... 
Schnitten, gebacTene, mit Himbeeren . 

ÖpiitjPucben 

TOeicbfeln, gebacTene .... 



UJeinfcbnitten 



ft 



906 
121 7 

149S 
1279 
1729 
2297 
538 
1266 

1484 
586 
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Simmetnubeln . 

„ mit tDrangenfauce . 
Mrcrfdiacn, gebacfene 



Hr. 
1561 

914 

867 

1781 



1) Strubeln. 



Bpfeljtrubel 



1044 

anbercr ttrt . 887 
^pfelftrubelnmitgebacTenenrtlpfelftbaum 

garuirt 13 

TlpriFofenftrubel 753 

«5agenbuttcntfrubel .... 573 
:&irfd>euftrubeln . . .690 

..... 982 

i»S' 

Vllanbeljtrubel 626 

tfubeln, grüne, mit Rapaunenwurfel . 2276 

4>rangenftrubeln 1238 

Ha&mftrubeln 434 

„ anbeier 3rt ... 147 

Xeiejtrubel 510 

„ gefüllter .... 1003 

Strubelteig, auegesogener 4 3** 

ni) JEortcn. 

flpfelmarmelabtorte 
•apfeltorte, blinbe . 

// .... 
2Mequittorte von Kartoffel mttyi 



3Mi$fucben 
Sliijtorte 
^robtorte 
»rofeltorte 

gefüUt 
C&ocolabe*£orte 
Cttronentortc . 
O entwerte . 
£>re»bener;£orte 
iEietfafe^Iorte 



2628 
182 

445 
647 

«536 
ti8 
«759 
2529 
462 

633 
2543 
2614 

894 

2649 
2621 



v£fleid>fdm>ertorte 
«5*genbuttentorte 
iSer3oginrorrc . 
^agertorte 
Sartoffeltorte 



Rud?en, englifdjer 
4-injertorte 
tttaccaronentorrc 
ttlanbeltorte . 



„ mit (Büß . 
tt?annt)eimcrtorte . 
ttufrorte mit XaFpm gefüllt 
Prügel torte . 
JU&msSd)neerorte 
©anbrone, gewöhnliche 
Scbaumtorre mit DaniUe*Creme 
Zaufenb*&ldrtertorte 
toppenfud)en, fufjer 
Corte, ^unberrjAFprige 
Würjburgertorte . 
3immettorte . 



Compot uno ü^ciT^t. 



Hr. 
«973 
2583 

704 

7 

1184 
2567 
1030 
"73 
2575 

524 
2182 
2521 
2642 

806 

2505 
2606 
1126 
263S 
357 
378 
1804 

2559 
2590 

489 



antftFiicblein 166 t 

flepfel, gebratene 1853 

„ gebunftete, mit Confecr . . 2029 

Bpfelfcbaum mit Srofeln ... 140 

»ufferl 2175 

&urterbaumd>en 1544 

Compot, italienifcbee, von Hepfeln 64 

(Eefrorenee von fcfywarjem Kaffee . 65 

Kaffee mit fanille unb feinem Rran3 1225 

Waffeln mit XJanillefauee . . . 1024 

„ „ 3t»etfd>gencompot . .1933 

TOeinpfan;e( 607 

»383 

3irametfud)en 551 



Digitized by Google 



blau gefotten . . . U'3 
Hai, blau, mit fcoll. ©auce . .1742 
TOeinefpg .954 

„ gebratener, mit Citronenfalat . 2101 
„ „ ülnbirienfalat u. Sar* 

bellenfauce 75 

„ „ mit Barroffelfalat . 369 

„ „ „ griincm 6alat . t66 

n 11 rr Ii n • '4'9 

„ in Der Pfanne gebraten . . 1 135 

„ auf bem Koft gebraten . . 666 

u 11 n 11 11 • 1802 
„ mit fcoll. 6auce . .892 

3alraupen, blau, mit Rappern . 9«9 

„ gebraten, mit '5 ruften 48 
ttlrbayerifd)« ©uppe .1700 

3ni»Fäd>lein 1661 

ttepfel, gebatfene, mit DeflerrbacFirerF 730 

„ gebratene 1853 

„ gebunftete, mit Confect . . 2029 

„ im Sd)Iafro<f . . . 1345 

2epfeU3uflauf 963 

11 496 

UpfeUCoteletten 371 

Tlpfelfuchen 43 

„ ... 9 01 

„ mit Creme inift . . 2435 
„ „ Kruft« . . .1981 

*pfelfud)lein 337 

«353 

3pfelFüd}e(n 1420 

Upfelmarmelabtorte .... 2628 

Vpfelpfanseln mit «£agenbuttenfauce . 256 

apfelföaum mit ©rifeln . . . 140 

•apfelfdjnitttn, gebarfene . . . 2380 

Qfpfclfpcife, aufgewogene . . . 2274 



nr. 

Oipfelflrubel 1044 

,, auberer Art . 887 
ttpfe(ftrubelnmitgebacfenem3pfelfd)aiim 

garnirt 13 

3pfclfuppe mit »ruften . . . 2562 

Upfelrorre 445 

v bh'nbe 182 

BpriFofen mit Äti« .... 2054 
„ qebaefene . .1676 

„ ... 1293 

„ -Creme 202 

2priFofenfud>en 195 

„ 779 

«S53 

HpriFofen*Sd)nitteu . . .1245 

3priFo.fenftrubeI 753 

3raFpubbing 385 

71rtifd>oPen in Butter gefd>wenFt, mit 

Wienertd)ni$en . 1256 

„ mit ^alfd)(ote!etten 466 

„ gebaefene, mit ttlayonaife . 266 

„ gefällt unb gebarten . 960 

„ mit gebaefenen <5übnero . 246 
„ in Xabmfaucc unb Ralb«< 

vogerln . .1117 

„ in Furjer 6auce . 4" 
„ „ „ „ mit 23rats 

wurften . 749 
11 11 11 ,1 mit ne$* 

coreletten . «365 

„ mit Fdlbernen üogerln 700 
„ TOurften .219 

31rtifd)oFenfuppe mit Äaifernocferln 1146 

Hfd), gefortener, mit Sutter . . 1418 

%\&)tn, gebraten, mit Xopffalat . . 872 

„ gebratener, mit peterfiliefauce 1284 



Digitized by Google 



368 



Ulpbabetifcbe« 3nMrtvcr3ci4mi$. 



rtr. 

Iiucrhahit, gebunjteter, mit »£uMncn . 2350 

„ gebratener, mitgrüncmSalat 1519 

„ junger, mit Compot . . 295 

Hufgejoqenee von iBienveifi . . 1957 

Auflauf von fd^warjem »rot» . 956 

"äugeburger olla poirida-Suppe 183 

}.5arbe, gebaefene, unb Salat . . 1809 

»arbe in faucrer Sauce mit pafteten 1833 

Sarben mit ttleerrettig . 1389 

Sarfcb, gebaefener, unb Salat . . 1231 

„ gebratener, mit Sarbcllenburter 1208 

»atimtvoUfuppe mit Srifen . . . 1325 

„ „ Srebebutter . 1847 
TOürften . .33' 

»td>aneU 953 

„ -1\ik1h-h 1428 

„ sVIocferln mit Suppe . 470 

»cefttcaF, fauer, mitgero|tetcnÄartoffcln 1902 

„ „ „ T&artoffel . . i960 

„ mit Sarbellcnbutter 1865 

„ „ „ u.Äartojfel 2601 

iötPafinen,gebratenc,u.'HpriFofencompot 1612 

23iber 1455 

„ geFocbter 2424 

SirFbabn, gefüllter, unb Compot 1988 

ÄirFbabnfuppe, geflogene, mit Ärujten 1991 

Siifbennen, gebratene, mit Compot . 1292 

SirFi)cnne mit Salat unb Spfelcompot 1490 

„ „ „ u.U?eid)felcompot 531 

X"»irfbübner, junge, mit gtunem Salat 1036 

„ mirgruuemSalatu. Compot 703 

Sirnfuppe mit Rrujten . . 2453 

»irfd)Iinge in »utterfauce mit pajteten 1373 

„ gebaefen, mit grünem Salat 790 

Sirfd)(ingfuppe mit Würfeln . . 1 177 

»ieguits'Mufiauf 2358 

„ Omeletten 139 

23iequitfuppe 210 

©iequittorte von ftarioffelmebl . . 647 

// i> ,/ • »536 

ölancbct von übrigem Baibebraten . 95a 

»iaufobl mit gebaefenen »rifen . . 603 

„ „ gewicfeltem 23aud)flecf . 382 

„ „ »ranrürften . . . 1801 

„ „ ScbafcCoteletten . . 220 

33IauFraut anberer Urt mit TOürjteben 114 

„ mitgcrducberten£ratwür|ten 789 



»lauFraut mit Coteletten . 

gebaefenen Ä4lberfü»jen 
tfcQCotcletten 
PocfelfUifcb, . 
ScbinPen unb «Eiern 
ScbiveintnCotelctrcu 



// 



Hr. 
597 

589 

253 
80 
506 
212 



Sli^Fueben 11S 



ÜMiijtorre 
iMumenFobi mit v Sltif*|lrubeln 
„ (Baneleber . 
„ gebaefenen «^übnern . 
auf boü. *rr mit Coteletten 
mit Ralbeßeifd) 
Paftetd)en . 
PfannenFud)eu . 
fricaffirter Sauce unb 
«^irnbavefen 
fricaffirter Sauce unb 
gebaefenen ^ubnern . 
„ „ ScbtnFcn 

SlumenFoblfuppe mit runden 

„ „ gebd&tenSebnitten 

Sooenrüben mit Set)affleifd) 

Scbiueinfleifcb, 



// 
ft 
ii 
11 
11 
11 
11 

11 



11 
ii 
11 



11 
11 



H 
II 



II 

2>obnen 



mit 



// 
// 
11 
11 
11 
11 
ii 
11 
11 
11 
11 
11 

n 
11 
11 
ii 
11 
11 



11 
11 
11 
tt 
11 



„ Würften anberer ü rt 
ttepfcl unb Hamburger 
Kaucbfleifch, 
£rata>ur(ten . 



Coteletten 
£ifd)ivurjten 
gebaefenen Srifen . 
gcfd)ma(}te, mit Salami 
mit gebaefenem iammfleifd) 
<5ammelfleifd) . 
neuen «Sdringen 
«^dringen . 
unb gebaefene «Leber 
mit peterfiliefauee unb «Sirn* 
febnitten .... 
«Püree .... 
in Kabmfauce mit 3unge 
mit fauerm Xat>m u. Salami 
„ geraudjerten Würften . 
auf rufTifcbe *rt mit ivn rfl cn 
fauer, mit 5ammel**Cote(crfen 
mit Speef unb SdjinFen 



«759 
43« 
293 
S36 
2187 
2249 

IS» 
122 

2179 

2S25 
354 
106 
648 

1718 
87 

3»i 
206 

327 
1083 
15S1 

1525 
2618 

233 
334 
I8 S 
1816 
43° 
2039 
1388 

1657 

939 
910 

»335 
2478 
1857 
2009 
1800 



Ki by Googl 



// 
// 
// 
// 
// 
// 

// 

ff 
tt 
tt 
tt 
tt 

tt 



»ebnen, bi<fe, al» (Bemufe mit ttetj» 
Cotetettcn 
„ boll., mit *5irnfct)nitteu 
„ ober bolUnbifdje . 
burre, mit Coteletten . 

„ „ ttet}*£oteletten 
gefdjwungene, unb Coteletten 
grüne, mitgebunjtetem«$ammel» 
fleifd) 

„ „ Schwein« * Coteletten 
„ „ UJurften 
„ inKabmfaucemitSatami 
„ mit geraucbcvm- 3unge 
junge, mit JUmmfleifd) . 

„ auf rufftfdje Brt unb 
geräucherte 3unge . 
weitfe, mit gelatfcnen Kalb«* 
brifen .... 
„ „ in Krebefauce unb ge* 
räuchert cv 3unge .... 
»ot)neufuppe mit Krujten . 

„ grüne, mttpfan3elfcbnitten 
„ weifle, mit Kaucbwurtfen 
II „ „ „ TOurften 

»oeuf a la mode . 
»ouillonfuppe 
»ranbrucbcln unb fuflee Tüeicbfelcompor 
»ranbfcbmarren mit Kirfcbencompor 
»ranbjtrauben mit geFodjten »irnen 
»ranbteig, (gebrühter Ceig) . 

„ »ttufhuppe • 
»raten, englifcber, mit Kartoffeln 
„ „ ,, Ka^m u. Kar- 

toffel 

»ratflofchen jur euppe 
»rarfuobeln mit Suppe 
»ratnocf ain in brauner Suppe 
»rAtfpatjen mit brauner Suppe 
»rarwur(te in Sarbellenfauce 
„ mit Senffauce . 

// // .// 
»raune Suppe mitKaifereterinSormcben 
„ Kägcbeu unb »rifen 
„ gebaefenen Knobeln 
„ STCaccaroni 



// 



tt 
ff 
ff 
if 
tt 
tt 



tt n 

„ parmefanfe^nitten 
„ Schnitten . 



nr. 

577 
1785 
1110 

5'4 
651 
1929 

»35 
1097 

3»3 
1154 
28 
1248 

883 
94 

1349 
533 
684 
1219 
2216 
491 
»57« 
«3°7 
975 
2266 

435 
2507 
292 

540 
85 

545 
1011 

1806 

2294 

"55 
1524 
1165 
747 

915 
1127 

2577 
1902 



»raune Suppe mit truffelfnobeln 
,/ // WeifcPraut . 

„ \tfilbleberrnobeln . 
»raunrofcl mit Kaftanien unb Satami 

»raunftbnittfoi)l mitKajtanten u. Kauet)* 
wurfien . . • 

»reijenfuppe 

»rifenfloffcben mit Suppe . 
»rifemKagout mit SemmelFlofcben 
n „ „ Scmmetfdmiarren . 
,, ^oppennubeln 
»rifenfuppe mit Schnitten . . . 
»robfebnitten, gebatfene, mit Himbeeren 

„ manbeln 

/' tt , " " 

»robfuppe mit Seibenwurjtcben . 

" ",, Seiblau'rften 

»robrorte 

»rofettorte . 

gefüllt . . • 
»rübfkifd) unb Kird)t»e^nubeln 
»rüneUenPucben .... 
»rutfFern im <Dfen mit Krten . 
»öcflinge mit tEier 

»ufferl 

»utterbaumeben . 
»uttei fud>en mit gcb&njieten 3werfcbgen 
»utternoefertn mit Suppe . 

H in ber Milch 
»utterteig 

„ mürber, fujier . 



Cbalotten mit (Botbacrourfl 
Champignon» mit «Subner . 

frifdje, miOnbianfcblegel 
mit »lampin 
„ pa|teten . 
„ fdjweinernen Kaud)* 

würben . 
„ Salami 

„ Sd)u>ein«coteletten 

»Suppe 

„ mit gebaefenen 
Würjlen . 

Cbocolabe*Creme .... 
„ »pubbing 

47 



// 
// 
// 
// 

n 
ft 
>t 
tt 
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nr. 
1984 
2531 

793 
1610 
727 

944 
1738 
1967 

«59 
652 

75o 
244 
880 
1361 
2450 

38 
1466 
2538 
2529 
462 

633 
21 10 
2402 

719 

»79« 
2175 

«544 
1861 
223 
«598 
35o 
437 

44« 
«574 
«»93 

1221 
2518 

8l6 

»033 
678 

»4 

820 

37 
125 
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2Upbabetifd>e« 3nbaltet»er3eid)nifj. 



Kr. 

Cboco(abe*Corte 2543 

CitronemCreme 296 

819 

• • 853 
Cirronenpiiooing 17s 



n 



Cirronenfuppe mit Siequit 

Ci tronentorte 

Compot, Italien if^c^,, von Gepfeilt 

jDampfnubeln unt>$rofd)e in peterftlie* 
fauce 

fcampfnuoeln mit «$agenbuttenfau<e . 

„ Kirfdjencompot 
„ Kirfdjenfauce . 
inUrebebutteru. X)aniUe* 
eauce .... 



// 
>i 
11 



ii 
11 

i> 

11 
11 
11 



ii 11 11 it 
„ ber Sd)lid>rbrä(>e unb 

gefo<t)te Sirnen . 
orbinAre in Sd?leiferbrüb 
mit Braut 
mit X>aniUefauce . 
„ 3immtfauce 



i> 



1790 
2614 
64 



1793 
1017 
987 
«375 

3i 
580 

2335 

1277 
105 

57 
«54 
850 



// 

3tpet|d}gen . . 

fcemisCorte 894 

Corfdjcn mit Sd)weinp.eifd) . . .418 

11 11 // ... 650 

«ßre«bener Corte 2649 

©rüfdjen, blau 1794 

Cmnftbraten mit weitem »ohnenfalat 526 



11 
11 



Kartoffeln 

// • • 

aufgefdjmaljenenKar* 
toffeln 

„ gerojteren Kartoffeln 

n // // 
iralienifcher, mitKartoffeln 
mit Kartoffel unb Senf 
„ Kartoffelpüree . 
„ ttlaccaroni 
„ SenfFartoffeln . 
tmrfdjen, blau gefotten 

^ier auf Semmelfohnitten . 
iCier im €<hma[3 .... 

„ mit 6enf .... 

„ eingerührte, mitSlumenrobl gemifdjt 



// 
// 
11 

11 
11 
11 
11 
11 
11 
11 



*«S 
699 

409 

23« 
2178 

33 
775 
«394 
821 

25« 
1099 

2516 

2372 

2454 
1548 



Äier, eingerührte, 



mit Champignon* 
unb „ 
mit Safe 



// 
// 
// 
11 
11 



ParmefanFae 
SarbeUen 

// 

Sdjnirtlaud) 
Crüffeln 



mit SarbeUen 



11 11 

// 11 

11 11 

11 11 

11 11 

11 11 

11 11 

11 11 
„ eingefetjte, 

„ gefüllte . 

// 11 ' • ' • • 
„ „ mit Sauerampfer . 

lEierflaben, gefällte, mit £ed?ameUe 
„ mit Spinat 

lEiergelbaufiauf .... 

tEierhaber mit 3t»etfd>gen 

«ierfafe^Corre .... 

iCierfuppe, rothe .... 

Ciergerftenfuppe mit «£enne . 

OSiergerfte mit parmefanPdfe 

«iergrie«fuppe mit «Senne . 

(Cinlauffuppe 

„ mit «Senne 

lEnbiriengemufe mit gebad , enen«$übnern 
11 „ Kalb«füfien 

f f f/ Salami ■ . • 

iCnbivienfuppe 

„ mitParmefanPdfeu.Kahm 
„ ,, SemmclFI&fichcn . 

// // // 
iCnten mit SranvurftfüUe unb Compot 
ifinoix>ienfalat 
gelben Kübcnfalat 
SeUeriefalat unb Compot . 
„ rohem SeUeriefalat unb 
Kafianien«Compot. 
gebratene, gefüllt mit Tlepfel, 
SeUeriefalat u.Compot 
mit (Enbivienfalat 
„ grünem Salat . 
«rbfen mit »lut* unb «lebenrirfren . 
„ bohmifche, mit Sdn'nFen . 



// 
// 
// 
// 

11 

11 
11 



11 
11 
11 



11 
11 



ii 
11 
11 

11 



11 
11 



11 
11 



,, gerdudjertemSdjweine* 
fteifd) .... 
grüne, mit Salat u. Coteletten 



nr. 

'«34 
«378 
1227 

2232 

«34« 
1640 
2285 
732 
«944 
«494 
1068 

«874 
1178 
1416 

«496 
661 

7«7 
2621 
1226 
1631 

476 
«927 

284 
20 

396 
714 
I540 
2231 

«474 

587 
2468 

»463 

83 
215 

«24 

262 

2589 
18 
660 
46 
1402 

2195 
243» 

555 
1762 



Digitized by Google 
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Hr. 

cerbfen, grüne, mit Salbecorelerten . 2594 
„ „ „ gelben Hüben, 23 rats 

umrjten u. 3d)infen 22 
„ „ unb gelbe »üben mit 

»albefd>nirjen 857 
„ „ gelbe Huben u. Sdjinfen» 

rotten . 993 
„ „ mit gelben Hüben unb 

TOienerfcbnitjen . 360 
«rbfengemüfe mit edjinren . .1617 

Crbfenpuree, grüne», mit Junge . 1055 

»Crbfenfuppe, gebarfene ... 32 

,, ,, anberer 2lrt 297 

• '393 

„ mit &abfd)nitten . 66 

„ „ gebaefenen »ruften . 566 

„ ,, »eie unb TOürften 942 

„ grüne, mit »albefnodjen 1333 

„ „ unb Äruflen . 1692 

„ „ mitita(.tt?accaroni 1185 

„ „ „ macenroni . 2208 

// »e>» • • 2554 

iErbbeer*Creme 249 

«rbbeerfudjen 1413 

»827 

«rbf ©grüben mit Coteletten . . 521 

Safanen, Junge, gebraten, mit »raut« 

falat . . . 2045 
3<*fan mit (Drangenfauce .1907 
$afanenbratenmit23runnenFreffeanberer 

11 rt .... 104 

„ „ »opffalat . . 2167 

„ „ Salat, ©rangencompor 56 

jafanenfuppe, weifle, mitSrifenflifidjen 2048 

„ mit »utterteigblümdjen . 191 1 

// // gebaefenen Schnitten 1708 
jelb^üfener, gebratene, mit gemifduem 

Salat .... 1352 

$elb&ü&nerfuppe mit $ribaternubeln . 1355 

S«nfterfüd?lein mit 3wetfd)gen . 2258 

Serfel mit Genf unb gansen »artoffeln 425 
jilet mit gerotteten Äartojfeln anberer 

*rt 352 

mnecaroni anberer *rt . 304 

Sifd)bratfpat$enfuppe .... 1873 

Sifdfptter mit Semmelfnibel . . 2455 



jifdrfuppe, braune, mit Schnitten 

,, mit Sct)tt>arjbrob 
Sifolen mit <£irnbavefen 
Slableinfuppe 

„ mit Sifdnpurjt 
Slaumfuppe mit Srifen 
rot&e 

^lecfcbenfuppe, grüne . 
£lecflein mit Suppe 
Sita flippe mit Würften 
«jleifchpfan3elfuppe 
SleifdifpÄijcrjenfuppe 
5leifcb|trubeffuppe 
Forellen mit TUpic 

„ „ Surgunberoein unb 

batfenen Srob&erjcr>en 
„ „ Surgunberwein geformt 
tCfftg unb ©el . 
tTCajonaife 
Falter ©elfauce 
Seuffau« 



g<* 



H 
II 
// 
// 
// 
// 
'/ 
// 
tl 
II 



II 



blau abgefottene 



mit »artoffel 
„ gefptcftmitXrebafdjweifen 
gebaefene 



// 
// 



// • 
gefugte . 
mit bell. Sauce 
Meine, gebaefene, mit »reffen 
unb Sred>(alat 
überfüllte 
fran3$flfd)C 
jricabeHe mit Spatjen . 
$ricanbeau mit »edjameQe gan3 anberer 
3trt . 
,, »arroffelnubeln 
„ ttlaccaronf . 

// // 
„ ttubeln . 
Sricanbellen mit Sauerampfer 
$rifd)c mit «ier . 

eingemachte, mir 
in iCinmadjfauce mit Strauben 
gebaefene, mit »opffalar 
in peterftliefauce mit pafteten 
mit Peterfiliefauce 
^rofd^enFel, gebaefene 

47* 



n 



// 
// 
// 
// 



Kr. 
1340 
847 
"5 
372 
»375 
691 
'444 
«936 
1018 
386 

2353 
1663 
676 
933 

885 

"49 
878 

946 

35 
905 

227 

383 
1817 
624 
673 
967 
3'4 
1001 

844 
2027 

257 
»7 

»23 
214 
321 

1242 
4'9 
69 

1687 

3134 
2000 
1642 
1303 
1587 
2327 
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" 



Srofd)fd>enFel, eingemachte, unb öranö« 

fcbmarren . 
mit Dampf» 
nubeln 

„ gebacfene,u.Kreffenfalat 
„ „ mit Salat . 

$rofd)fuppe mit gebauten Schnitten 
Sriiblint^ödnviiumc mitSd)infeneiern 

(f^ane, junge, mit Änbivien u. Kirfd)en* 
compot .... 
(Bant, jungt, gefüllt, anberer *2trr mit 
Kopffalat unb itier 
„ mit traf. Salat 
„ mit Sellerie . 
mit gemtfd)tem iCnbioien . 
lEnbivienfalat 
Kaflanien gefüllt 

„ „ u. Compot 

„ „ u.Änbipien 

grünem Salat unb «Sagen* 
buttenfauce . 
eine, mit Sellerie* unb «Sagen 
buttenfauce .... 
mit trüjfeln gefüllt u. (Enbivten 
gefüllte, unb Spargelfalat 
„ mit «nbiwien 
(Banebraten mit Selleriefalat 
05an»jung mit Slut 

in »lut u. geroftete Kartojfel 
„ „ unb illaccaroni 
„ weißer £inmad)fauce 
mit Kartoffelnubeln . 
pafteten 

Semmelfcbmarren . 



// 

ii 
ii 
ii 
ii 
ii 

ii 

>i 
ii 
it 



ii 
ii 
ii 
ii 
ii 



ii 
// 
// 
// 
// 
n 
ii 



ii 
// 

ii ii 
<B*n«jung|uppe mit Schnitten 
(Eanaleber .... 



» 
ii 
ii 
ii 
ii 
ii 
it 
n 
ii 
ii 



mit Karviolfalat 
„ Kaflamen 
„ tttabeirafauce 

in tttabeirafauce 

„ trüffelfauce . 

gebraten 

„ mit Kartoffeln 

gebacken 

gebünjtet mit trüffeln 



nr. 
1026 

937 
1070 

900 

73i 
528 



543 

784 
723 
537 
128s 

63 
934 
1S60 

1 1 13 

384 

117 
2181 

859 
2488 

49 
1084 

979 
1695 
2143 
945 
722 

507 
891 

1095 
1078 
1650 

1403 
1105 

5 

103 
2076 
1271 

443 
515 
1832 



(Baneleber, gebünjtet, mit Crüjfelfauce 

„ gefpicFte 
(Eaiuleberfuppe mit illaccaroni .. 
(ßan*leberwurfl mit 23lumenFobl 
(Banerücfen, gebratener, mit Salat 
(Eefrorenee von fd>warjem Kaffee 
Cemifcbte Suppe von Rei», (Berjle unb 

lErbfen .... 
(ßemferncFenbraten unb Specffalat 
<5er|te, geriebene, mit Kalbefnocben 
„ grüne, geriebene, mit <£enne 
<Ber(lenfd)Ieim mit Kaifereier 
<J>er(lenfd)leimfuppe 

„ mit 3unge 

<Ber(tenfuppe mit «rbfen u. geräucherter 
3unge . 
„ Rübeben 
,, Sd)wimmd>en 
gerottete . 

grüne , geriebene , unb 
«Jenne 

(Bleid)fd>wertorte . 

«Eolifuppe, braune, mit Schnitten 
„ grüne, mit weisen Knobeln 
„ weiße, mit Schnitten . 

(ßrieeauflauf 

<£>rie»fnopf, feiner, mit«§agenburtenfauce 

(ßrieefud>en mit Kirfeben 

(Brieenocferln mit Cbocolabe 

(ßrieepubbing mit dXuirtenfauce 
„ „ Sauce 

(Brieefcbmarren mit gefod)ten Kirfeben 

(Brieefuppe .... 
„ mit örifen . 

// // // 
„ braune, mit KUürjten 
(BrteeFIoßcbenfuppe 
(Brunbein, gebacTene, mit KreflTenfalat 

„ „ unb 

(Brünfernfuppe 

„ anberer TLvt . 
„ auf franjoflfdje Brt 
«Burfenfuppe mit Schnitten . 



ie»fuppe mit örifen 
«Sagenbuttenauflauf 
«5agenbuttenfdjnitten 
«Sagenbuttenfuppe mit SUquir 



908 
»35» 

239 

. »33 
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Hagenbuttemuppe mit Siequit 
Hagenbuttenflrubcl 
Hagenbuttentorte .... 
Hammelbraten unb »obnenfalat . 

ff mit SeUeriefalat . 
Hammelbruft mit weißen Kuben . 

// /* // // • 

Hammele*Coteletten mit (Burfen . 

„ „ auf (Surfen . 

Hammelfd>legel mit Kartoffelfalat 

auf Wilbpretart mit 
Pfefferfauce . 
gebratener, mitKartoffel 
„ gebünfteter, u. Kartoffel 

Heringe, frifd>e 

mit Kartoffel unb Butter 
am Ro(le gebraten unb Senf 
im 3d>mal3e gebacfen . 
Hafe, gebünflet, mit ttlaccaroni . 
„ im 25lur gebunflet mit Kartoffel« 

nubetn 

„ fdjwarser, mit ttlaccaroni . 
Hafelbübner, gebraren, mit Compot 
^afenbraten mit grünem Salat unb 
Compot . 

tCnbivienfalat unb 
Compot 
grünem 6alat 

unb 

ttepfelcompot 
Hafen, junge, im »alg gebraten, Kar» 
violfalat uno Bpfelcompot . 
„ mit gerotteten Kartoffeln . 

Hafenobren 

Hafenragout mit Coppennubeln . 
Hafenfuppe mit SleifdjFlofidjen 
Sd?nitten 



n 



n 



» 



11 



Haufen mit Kopffalat unb iCier . 
„ gebratene, mit Rabnenfauce 
„ gebratener, unb 6a(at . 
Het^t mit Kartoffeln unb Sutter 
Kreen .... 



// 

n 
n 
II 
ll 
ii 



il 



ii n .... . 

It Wleerrettig .... 
in Kabmfauce mit pafteten 
mit Xabmfauce unb Sdjmarren 



Vit. 

141s 

573 
2583 
«53 
336 

53 
101 
1S58 
1954 
«73 

1002 
1S89 
348 
1321 

»359 
1S42 
2044 
843 

2370 

2633 
2364 

363 

13 
1441 

90 

1322 
2083 
2287 
804 
>369 

393 
1 500 

«344 
'454 
»735 
341 
234 

3<>7 
62 

638 
1278 
1588 



Hedit in faurerÄabmfauce mit gerodeten 
Kartoffeln .... 
,, mit ©arbeiten . . . 



11 



in grüner Sauce . 
mit boll. Sauce . 

„ „ „ unb Kartoffeln 
aufgefd?ma(3en 
blau abgefottener 

„ abgefotten, mit$ifd}fartoffel, 
mit iCfflg u. G>el 

„ „ „ Kartoffeln 
gebratener, mit Salat 
gebünfteter, mit Kartoffeln 
„ „ Sart>ellen . 



fi 
11 



11 



gefpitft unb gebönftet, mitKreffen 
falat .... 
Heibelbeerfucben .... 
Hennenfuppe mit OTancfyetten 

„ „ SpinatFrapfen . 

Herbflfoblraben, junge, u. Hammelfletfd) 
Hersogintorte . 
Himbeerfuppe mit Stftquit 
Hirnfnobelfuppe 
Hirnfuppe mit Kopffleifd) unb Sd>nirten 

„ „ ©dritten 
Hirfdjbraten anberer 3rt mit Kreffen» 
falat unb Compot 
„ mit grünem ©alar, Sdjaf» 

HirfdjFalbebraten mit robem ©eflerie 

unb ttpfelcompot 
H«'rfd>rucf enbraren mit gemifcbtcm ©alat 
Hirfcbfalberucfen mit Krefienfalat 
Htrfd>FaIbfd)legel mit SeUeriefalat 
Hirfd>n>ilbpret, frifd>e* . 
Hirfdftiemcr mit einer Kruft« 

// „ Pfefferfauce unb Salat 
Hirfebrei, gebaefener 

// // • 

Hirfefuppe mit Tüeipwür|ten 
„ „ geräucherter 
Hopfenfproffen mit Salami . 

„ „ Wienerfd>niijen 

„ *<Ecmt»fe mit Hintbavefen 
„ »Suppe . 
Hubner mit Bpfeleompot 



tir. 

1 112 
865 
2256 
1868 

1397 
11 

2052 
29 

733 
207 

1130 
96 

1495 

«733 

«45 
1406 
854 

813 
2225 

704 
1999 
72 

868 

422 

208 
167 

1471 

2280 
1576 

«244 
412 

1915 
1 150 

55« 
2409 
518 
«53o 
44S 
742 
56« 
525 
55o 
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aipbaberifdje» 3nfmlwx>er3eidjni|5. 



tlr. 

*$ubner mit Mpfelcompot . . . 1826 
„ „ Compot . . .23S 

ff „ „ unb Salat . . 1016 

«nbiwien .... 22 

ff „ „ unb Compot 301 
„ „ Brebfen gefüllt. (Drangen* 

falat 1636 

„ „ (Drangenfalat ... 24 

11 11 11 ... 138 

11 1, 578 

11 11 11 im 

// 11 11 2349 

„ „ 6d>todmmen . . 2502 

ff f, Stedrfalatunb&irncompot 413 

„ „ „ „ Compot 124 

,t ameriFanifdje, mit ital. Salat 2441 

ff gebratene, mit Vpfelcompot 606 

11 11 unb „ . 1405 

fi „ ,, (Drangenfalat . 1093 
// „ gefällte, mit grünem 

Salat . .1100 

„ eingemadjte, mit ©lumenfobl 161 1 

// „ ,, Barriol . 1867 
ff „ „ Brebtburter 

unb pafleten 1440 

fi ii ,1 ITCordjeln . 1905 

tt „ f f Ret« . . iM 

„ gefuljre 2130 

„ gebun(tete,mitparabie«4pfelfauce 2279 

„ Junge, mit frtfdjen tröffein . 1566 
Crüffeln . .1674 

ff u>elfd)e, mit (Drangenfalat . 2243 
«Sübnerfuppe, welfd>e, mit gebatfenen 

Sdjnirten . . .2246 

^agerfuppe mit Bruften . .1139 

Oügertorte 2 

Onbian mit fdjtrar3en 21 r reffe In . .1462 
// 11 Baftanien unb Salat . llls 
„ „ grünem Salat tt. (Drangen 716 
// // ii 11 1, Compot l6o 

„ „ Stedjfalat . . , 201 

„ gefüllter, mit grünem Salat 

unb Compot .... 1265 
„ gelber Bnbenfalat unb Compot 461 
„ junger, mit ital. Salat . .1940 
tf „ „ (Drangenfalat unb 

(Erbbeeren . . .1106 



3nbianfdjlegel mit hell. Sauce . 

// // Brebsfauce . . 

// „ Crijfelfauee . 

Dnbianfuppe mit Baifernotferln . 
3nbian*fceberfuppe mit Bruften . 
3obanneebeerfud}en . 
3ungfoblfeime mir »ratenfdjnitjeit 
3u»fuppe mit ttlarfflo^cben 

„ braune, mit 4eberfd>nirten . 

"Rabeljau mit »uflernfauce . . ; 
Babinerepubbing ... 
Baffee mit Vanille unb feinem Branj 

Baiferauflauf 

// mit preifelbeerfauce 

H II ff . 

Baifernocferln mit Suppe . 
Baiferfuppe mit gerotteten Grüßen 
Baibebraten unb Srublingefalar . 
Balbebrifen unb Cbampfgnone 

,/ in Brebsfauce . 
Balbebrufl mit gemifd)tem Salat 
„ eingemadjte, mit tTCordyeln 
// 11 unb tttordjeln 

„ gebunflete, mit morcheln . 
„ gefällte, mit (Cnbivien unb 
Compot . 
// // „ Barrofelfalar 

11 11 unb ,, 

// ,/ „ Sederiefalat . 

„ gefpitfte, mit Bartoffelfalat 
unb Breffe .... 
Balbebrutfbraten mit qrunem Salat 
unb Äiera .... 
Balbebug, gefüllter, mit Bartoffeln 
Balb»*Coteletten mit Sarbellenfauce . 
Balbfleifd) mit SarbeDen . 

// eingemad)tee, mit Äutterteig* 

blamdyen . 

11 ii „ Cierbaber 

// // /, Bappenui. 

Semmelfnobel 
Balbfleifdjragout mit pa(leten 

Balbfleifdtfuppe mit »a&fdmit ren 
Balbfleifd>Plo#djenfuppe 
Balbfleifd?fuppe mit Bruften 
Balbfleifdjftrubelfuppe .... 



«r. 
1063 
1667 
3612 

1951 
1060 
2153 
770 

|QS3 

487 
188 

1225 
860 

1210 

>39i 
201 s 
1400 
765 
1658 

2219 

9»3 
672 
II42 

S&A 

22 
3*9 
798 

»543 
«3 

xt6 

U1A 
»994 

1987 
1168 

»534 
501 
598 

«33 
»339 
167 1 

902 
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Salbefüße in Cirronenfauce mit Palleten 
Salbegef rofe mir abgetrocfneren ttubein 

„ ,, toppennubeln . 
Salbereule, gefpicft, gebeijt ti. gebraten 
SalbeFopf, abgeb rauntet 

„ anbetet- Tin . ._ 

aufgefd>mal3en 
mit &rofeln u. SreflTenfalat 

mir Sier 
„ Sreffenfalar 
„ Xabm unb Safe . 
in brauner Sauce 
eng(ifd)er, mir Doli. Sauce 
„ mir TOeinfauce . 

SalbeFopffuppe 

Salbeleber, gebünftere .... 

geroftere .... 
gebünflcte, mir gerotteten 
Sartoffeln 

Salbelebervogel 

Salbelungenragout mitgebacfener&eber 
Salbenuß, gebrarene / mir lEnbivien 
Salberücfen, gefpicfter, mir Sajtanien 

unb ttpfelcompot 
Salber ücfenbraren unb Srüplingefalar 
Sa(befd>legel mir Sopffalat unb tCiern 



// 
// 

u 
// 
// 
// 



ii 



n n • ' • 

„ fauerm Sapm ttHb 

grünem Salar 
„ gemifdjrem Salat 
„ 6elleriefalar 
gefüllter, u. Sartoffelfalat 
Salbefcr/Iegelbraten mir Selleriefalar . 
Salbefdjniije mir Champignon« . 
Salbejungen, eingemachte, mir Cpanu 
pignone unb Slofid>en 
„ t i n n c m ad) r c, mir Semmel* 

ii ii ii ii 

„ gefüllte, unb ttüjfeln . 
Sanind?en mir Salat .... 
„ gebratene, ober Hampin mir 
grünem Salar . 
Sanind>enragour mit Sd)necfennubeln 
Sapaunen mir duftem gcfüllr 

„ gefüllt mit auflern*<Compor 
„ mit Snbivienfalat 



Kr. 
743 
493 
728 

639 
1188 



2399 

§9 
658 
1283 
»396 
?54 
AI 

m 
ms 
1770 

1263 
2203 
»043 
1337 

322 

833 
468 
1427 
8n 

612 
838 
146 

3'5 
2310 

1249 

680 

2158 
2416 

79« 

»772 
796 

2465 
1721 

4* 



Sapaun mit Sarviolfalat . 

ff ,, Saftanten 
Sapaunen mir Saftanien gefülir unb 
Compot .... 
Sapaun mir Salar unb Compot 
Sapaunen mit gemifd)tem Salat unb 
Sirncompot . ._ 
„ t f Stedjfalat unb (Cietn 
Sapaun mit fauern TOeicfyfeln unb 
(Drangencompot . 
gebampfrer, unb Srebefauce 
Sapaunenbraren u, iral. Salar anberer 
21« .... 
Sarpfen mir Sarroffel .... 
„ Sreen .... 

brauner Sauce mir Snobel 
in ff unbpaftere 

„ bunfler ff mirSemmeU 
(nobel ... 
gebaefener, mir grünem Salar 



» 



ti 
11 



gebaefene, 

// 
// 
tt 
11 



11 11 ii 
mit Sartoffelfalat 



// 



Salat 



gebratener, it::t Salat . 
gefüllter, mit ^uttevteig unb 
Sarbellenfauce . ,_ 
gefpiefte, mir Sartoffeln unb 
Sappernfauce .... 
gefpief teu. gebratene, mitSalat 
gefüllter, mir grünem Salar . 
gefpicfter, unb Sartoffelfalat 



n // // 
„ gefdjmaljte 

Sartofelauflauf .... 

,, ■ • • 

SartoffelFüdjeln .... 
Savtoffelpubbing mit SdjinFen 
Sai toffelftraubcn mit geFodjten Sirfd>en 
Sartoffelfuppe mit iSrbfen . 
,, „ Sruflen . 

// 11 11 

„ , gebacFenen Stuften 

„ ,, gelben Rüben . 

SartoffelFl6ßd>en mit Suppe 



nr. 
1224 

2392 

1604 

LLU 

33 '9 



758 

474 
t6iS 

269 

2233 
1027 

1542 
85« 

645 
940 
1183 
709 

75 < 

1306 

473 
«497 
1590 
1567 

2*« 



«93 
«37 
688 
300 
985 
57« 

503 
209 
2160 
2198 
1138 
2032 

«33 
1623 

«385 
760 
627 
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3Upbabetifd>e» Cfnbalte-retviebnifi. 



RarroffelsSagofuppe unb «£enne . 
Äarroffeltorte .... 

ii .... 
Rarviol anberer lu t u. TOienerftr/niQe 
auf ho u. 2lrt mit Coteletten 
mit gebatfenen «Subnern 



n 



ii ii 'i 
in Rrebefauce unb gebacFene 

33rifen .... 

mit Kaf?m unb Sd)inFen 



// // // ii ii 
Rarviolfuppe mit «Sübnerbniftd>en 

// // *3ui>n unb Äruften 
unb &albfl<ifd)Fl&jid?en 
mit El6$d)en . 



// 



/' ii ii 

Raftanienpuree mit TOienerfcbniQen 
&ird)tt>eibapfelFud)en . 
Xirfdjen, gebacfene 
RirfcbenFucfyen gerührter 



Rirfcbenpubbing 
&irfd)enfuppe mit Siequit 
Kirfd>en|trube(n 



£it}cr/eti mit tid>orienfalat u. ©irnen 

compot 
Sigenbraten mit Salat 
Klare Suppe mit tDolbwürfcl 

„ „ „ mi[3fd)itittcn . 
&(aubnube(n mit 3t»ftjct)ge»i 
Aloftcben'Suppe, rotbe . 
Rlo$d>en, totbe unb giiine . 

„ „ grüne unb treibe 
Rnobel'Suppe bobmiföe 
„ „ grüne . 
„ „ turFifd>e 
RoblFeimd>en mit gebacFenen Srifen 
Rob'nocFensSuppe, gebacFene 
£o$>lraben mit ^ammelfleifd) 

„ anbererttrt 
Hammfleifd) . 



n 



n 



aufrem-Urr 



Hr. 

2623 
1184 
2567 

1510 
1502 
1090 
2091 

1328 

1290 
1702 

LLL5 
888 

1408 

2040 

1767 

185s 

346 

«3» 
996 

2062 
168 

1010 

UQ7 
469 

1067 
690 
982 

1151 



618 
674 
463 
'363 
2229 

2346 
«975 
i3'7 
446 
2097 
754 
643 
2546 
1886 

«557 
1077 
1 141 
1262 



Hr. 

Roblraben mit Sd>affleifd) .1387 

„ „ „ anberer 2lrt 312 

„ „ SdjinFen ... 68 

„ „ robem Sd)inFen . 150 

„ Fleine, grüne, mit Salami 232 

Roblraben mit Sd)af3ungen . 367 

„ gefüllte, mit ^ammeUbruft 375 
„ junge, mit&ammfleifcb anberer 

Urt S21 

Soblrabcni'uppe mit Hammfdjni^n 949 

&opffalatfuppe mit gebauten Schnitten 1615 

Rorbelfuppe mit Pfanjelfctjnitten 574 
RorbelFrautfuppe mit fauerm Kabm 

unt> l&ruften 976 

Rorbelfuppe mit SemmelFruften . 338 

Rrammetevogelftippe .... 1821 

Srammetevogclfuppe mit Stuften . 1883 

Xrammertvoget mit Hei» unb Compot 1869 

„ ,, gemifd>tem Salat 1258 

„ aufschnitten u. Compot URiÄ 

Rraut, weiße«, mit Rrammetevogel . 353 

ÄrauwFopf, gefüllter .... 165 

11 11 

j&rauterfuppe 1280 

„ mit SrifenFl6fid>en . 970 

11 „ $leifd>Flo#d>en . . 148 

„ „ Xlofor/en ... 22 

,, „ &reb»butterfd)itirtcn 1102 

„ „ Schnitten . . 145 1 

„ „ SemmelFto£d)en 497 

lUebfe mit £utter .... 1022 
„ in pererftlie mit £utter . .1230 

Srebe-auflauf 1164 

Rrebefiippe mit ©abformten . . 581 

„ ,/ »ei» .... 35» 

„ feinerer Tlrt . 1563 

„ anberer 3rt . . . «547 

Rrebemilcbfuppc 1686 

&ud)eln, auege3ogene, mitSirnencompot 1217 

Rucben, englifd>er 1030 

„ feiner 3U Rajfee .1203 

SuttelflecF mit Sartoffelnubeln 1222 

„ in füfier Sauce . , 2106 

&ad)* mit »rifeln, »Cjlflg, (Del unb 

Sappern 4°5 

iiad^ mit Rartoffeln unb Butter . 858 

&ad>eforellen, blau, mit boll. Sauce . 1351 
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HabucF mit 23ratwurften 



LL 



«ier 

SchinFeneicr 
Hammcbeu mir Spargel 
Hammcbenfuppe mit Krufien 
Hammebraten mit grünem Salat 
„ „ Salat 

„ „ Scbafmd^lcbenfalat 

Hammecoteletten mit Ittaccaroni . 
Hammfleifcb, eingemachte«, mit Semmel* 

Flächen . 
Hammviertel, gefülltes, uitt» Salat 
Hampin auf TOilbpretart 

„ gcbacFencr unb XofenFobl, mit 

Senf 

<lampinbraten mit Salat unb Compot 
,/ Kirfcben* 
compot . 

itampin-Hagout mit itai. VTIaccaroni 
, „ ttlaccaroni . 
f „ Pcterfiliefauce 
Hampinfuppe, weific, mit ttlaccaroni 
Heber, gefchwinbe .... 

fauere, unb Kartoffel 
Heberfpaijenfuppe .... 

// • • • • 

HeberFnobclfuppe .... 

„ feinerer Htt 

Hcberpfanjelfuppe .... 
Heberfuppe mit Kruft en 
Henbbraten mit Srofeln il Rartoffel 
„ „ Kartoffeln . 
„ „ Kartoffelpüree anberer 
11 rt 

,, ttlaccaroni 
„ ttlabeirafauce 
in ,, mittttacca 

roni .... 
mit tfubeln 

// Pfefferfauce. «trfterer 

gebunftet 
„ Kabm unb gerötete 

Kartoffel . 
„ rotbem Wein 
gebeizter, mit ttlaccaroni 
Hcnbenfcbnitten in ihrem Saft 

„ mit bofi. Sauce . 



ii 
// 

// 
// 

>' 

ii 



nr. 

1020 
2501 

189S 
2172 
1014 
840 
689 

30 
579 
1749 

694 
981 
1042 

1 104 
1652 

1 125 

1056 
1558 
1098 
1260 

«433 
1366 
1716 
8 

1959 
1607 
608 
230 
2383 
394 

1310 
2247 

1166 
238 

1508 

1784 
1656 

23»4 
«53' 
1624 



nr. 

943 
«834 
1838 
629 

6lO 

333 
614 
2585 

»775 
2200 

365 

Hin}ertorte 1273 



Henbtnfebnitten, englifche, mit gerotteten 
Kartoffeln 

Hereben, gebraten 

Hercbenfuppe mit (BotbFruften 

Htnfcn in Xebbubnern .... 

„ mit SchinFen .... 
Hinfengemufe mit ®d7i'enfd>iveif 
üinfenpuree mit geräucherten Wulften 
Hinfeniuppemitger4ucberten&ratw6rftcn 



Wnrften 



LL 



Uh'trften 



ii 
// 



Horchen (Schwämme) mit Coteletten 
Horcbenfchwamme mit Kalbacoteletten 
Hunge mit 231umenPobl 
Hungenbraten auf rufftfehe TXvt mit 

rotbem Wein 
Hungenragout mit £utterteigFran3chen 
Kartoffclnuoeln 
Coppennubeln 
Waffeln . . . 
HungenFloßchen mit Suppe . 
iluiigciiFrapfenfuppc .... 
Hungenmaultafcbenfuppe 



Utaccaroni in tttild) u. Krebftbutte 
11Iaccaroni>Siippr, italienifcbe 
ttWcaronifterncbcn*Suppeu. Schwein«* 

Fnochen 

„ „ mit Wurden 

tttaccaroiientorrc . 
I1laifchn>4mmc mit gefpicFter Heber 
ttiancbettenfuppe mit <5ennc 
ttlaubelFIoficben in Weinfuppe 
ttlanoelmu«, aufgesogene« 
ttlanbelpubbing mit $euebtfauce . 

„ ,, <£rangenfaucc 
tttanbclftrubel .... 
tttanbcltorte 
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Schnepfen, gebratene, t>ie tEingewcibe 

11 nb Compot 
S*nepfcnfnppe mit K ruften 

// 11 11 * • 

Schnitten, gebaefene, mit Himbeeren . 
SdjnittFobl mit 2Matn?urften 
Baiamt 
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geräucherten YDürftcn 
Sch6pfenbra*enmitKrefr<.n 11. Kartoffel; 

falat .... 
Schwämme, gelbe, mit Kalbsfcirn 

,, Flehte, (Mousserons) Seite 
ScbwämmFloftcbenfuppe . Vir. 

Scbwar3brobpubbing mit YUcinfatic'c . 
Scbwarjbroofuppe anberer Urt unb 
Seibenanirfle 
mit $rarwürflen . 
„ fauerm Kabm 
u. SeibenwurjtdKU 
mit TOurflcn . 
ScJ)war}wilb mit Zwiebeln unbKruften 
Scbwar3wil>prrt mit pafteten 

„ eingemachtes, mitpaftetiit 
Schwaijwurjeln mit gebaefenen Srifen 
„ „ gebacfeiienUlamm* 

fteifd) 
„ Pafteten 
,, Wiencri'chnitjen 
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Schwarjwur3el»nppe 

„ anberer 'art 
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Scbweinsrucfen,gebratener,u. Kartoffel 

falat . 4S1 

Scbweinsfcblecjel mit K.irtoffclfalat . 1009 
„ „ einer Krufte unb 

Salat .... 275 

Seilet iegemufe mit ^irnbavefen . 788 

Sellerieiuppe mit 2&rifcuFnobeln . . 827 

„ »Eier .... 2569 

gerottete, m ; t«$irnFlof?cben 1522 

„ „ Krebsbutter 1159 

,, mit l>ru|tcn . . 4S 2 

„ «üben u. Hlancbetten 875 
SemmelFlofichenfuppe, feine . . .343 
SeitimelFn<Jbcl, groffer, mit *jageiibutten* 

fauee . . . 1 197 
Semmeluubetn mit X>an.Uefauce . .1569 

„ „ 3immtfauce . . 600 

SpanferFel mit SauerFraut unb Senf 1476 

„ „ Senf 1111b Kreffeufalat 778 
Spargel mit Ynittcrfaucc u. Xagout: 

paftetchen 686 

,, u. Strauben 803 

(Bippitificrwurft . . 992 

«Sübncr . . . . 9«J> 

Kalbskoteletten 1006 

„ gefüllten Omeletten . 830 

„ Ragoutpajtereu 769 
Spargelerbfen anberer Itrr unb Vieij» 

Coteletten . 815 

„ mitgvwirfeltcmSauchftecf 871 

„ „ ©uttcr unb Wulften 911 

„ unb «Sivnfcbnittcn . . 693 
Spargelgemi'ife mit parmefanFäfe unb 

Cotelctten .1161 

Spargelfuppc mit Pfan3elwutfclu 1121 

„ „ SemmelFlofkben 7«2 

Spa$enfuppe 2291 

SpecfFlofkbciifiippe .... 2039 
SpecfPuobcl, orbiii4ic . . .634 

Spiefh'ogel mit Sarb.Uenfauce u. Sal t 962 

Spinat mit £ier»i2>me!cttcn ... 102 

„ „ eingerührten lEiem . . 389 

„ „ gebaefenen fciern . 1550 

„ anbtrerflrt 252 

A*iofchen . . 2099 

„ // gtfpicfter Kalbsleber . 644 
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©alami 

robem ©d)inFcu 
tt geräucherter Bunge . 
©pinatfuppe mit Habm uno Ärutteu 
©pinarFlofttbenftippe 
©pinatFrapfenfuppe 
Spinatjtuir) mit Sunge . 

©pritjFucben 

©tacbelbeerFucrjen .... 
3tiinpil3fuppe .... 

mit tUacearoni|ternd>en 
öterndieufuppe mit Ralb»Fno<beu 
ötocF jifd? in tCrbfenfauce 
„ mit (Crbfenfauce . 
„ Kartoffel 
„ ©auerFtaut . 
ii ii 
©traubenfuppe 
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Strubel teig, ausgesogener 
©uppe ä la rciiw .utöeicr Slrt 
mit Kloben 
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Ü. anbei» mit 2Mut. tttaccaroni . 
Cauben, in »Int gebünitet, mit ÖemmeU 
Flogen .... 
„ eingemachte 
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gefüllte, mit Ciäjorienfalar 

gemiferttem ©ala 
grünem ©aiat 
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Coppenitriiseln 
Corte, bunbertjabrige 
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ItarFe, mit »rifen . 
Crüffelu mit Wein 
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CuiffelfuppemitölumenFobl u. Krujten 
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„ Kni|ten 
„ ©emmelPlo»?Aen . 
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lyrolerFropf 

1 LU- SlJflauf .... 

X\;niUe Creme .... 
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Weicbfelfuppe mit Siequit 
Wem Omeletten 
Weinpfan3el . 
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Weinfcbnittcu 

Weinfuppe mit Würfel .... 
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TOienerfcbniijeln mit Ra&mfauce . 

„ „ gelben Huben 

töilbe «nten mit pa(leten . 
I&ilbenten mit lUppern 

„ gemifd)tem Salat unb 

3opanni»beercompor 
gebratene, unb «5©pfenfalat 
getximpftc mit Sappern 
getumjteie, mit Sdjnecfem 

nubeln 

junge 

„ „ mit TOeicbfelfalat 

TOilbgane mit grünem Salat 
Wilbleber, getmnjtet .... 
Wi(bpretFl£ß<bensSuppc 
TDilbpretFl&ße mit Flarer Suppe . 
TOilt>fd>t»ein, junge», mit «Sagenbutrem 
fauee .... 
TüiI&fd)weinPeule mit »ro&Frufte unb 
«Sagenburrenfau« 

II n ri 

i, // Xrufte 

Wil&tctjweinsrrtpeutmitSutterteigblum» 
d)en 

TOil&fd?weineru<fen mit TDeicbfelfauce . 

ff gebraten 
Wiltoauben, gebunftet, mit »hu un& 

Pafieten . 
// // // gefcfyni'trenen 

ttubeln .... 
TOilbraubenfuppe, braune 
TOinbnubeln mit Cbaubeau . 
WinrerFob' mit $ranFfurter»Tüur(t 
Satb»t»6gerln 
Salami 

Scbroeine^Corelettcn 
,, gebratener 3unge 
Wirfing mit »ratwurjlen 
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»rifen auf 



gebaefenen 
weifte '21 v r 
gebaefenen »rifen 
Klotten gebunftet, 
baefene» Hammfleifch, 
Coteletten . 
$elt>bübner 
,3i|a)Tj?ur|ten . . 
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Tttirfing mit gebacFenen <£ubnern 
„ „ RalbtfcrjniQen anderer *Mrr 
„ unb gebaefener JLampin . 
mit gebarfener lieber 
„ ScbinFen . 
„ Sdn&einffeifd) 
„ Wurften anöerer 3trt 
gefüllter .... 

mit »ratwurften 
„ gebatfenenÄalfre* 
fußen . 

„ rufftfd) gePotbter, mit Wiener» 
febnitjen .... 
TOirfingFraut mi t ^"dMuihmT u. ScbinFen 
Wirjingrollften mit »ratwmften 
TOirftngfuppe anberer Ttrr 

„ mit B4fe unb Krüzen 
„ parmefanFife . 
„ Scbnitten . 
„ „ anbererTlrt 
„ „ SemmelFl&ßen . 
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Wunelfuppe mit Älißcben . 
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^iege, eine junge, mit jrubjingefalar 
unt> Compor 

3immtFud>en 

3immtnu&cln 

„ mit (Drangenfauce . 

3immttorte 

Jutfererbfen auf rufftfebe Tlrt mit «5irn 

„ mit Hyonerwur|t 
Jurfermeblfpeife, feine . 
3unge in febwarser Sauce 
3werffbgen, gebaefene 

?wetfd>genbavefen .... 
3wetfd>gcnFucben .... 
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3wetfd>genmarme(abFucben 
3wetfcbgenfuppe .... 
„ mit »i«quit 

3wiebelfuppe 

mit gebaefenen Änobeln 
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